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O^SJEVK^ 

s  ^  Grâces 

§  P  foicnt  de  feintes  V  ter^ 

I  f  ^ 

les  bien^faiBs  fe  font 
fans  ejferancedt  retour;Jî  tfi-ce  que  lefre- 
mier  autlenr  eCteeux  entre  les  hommes  a 
forgé  far  ce  moyen  des  cefs(^  des  manot- 
tes  four  lier  ^  caftmer  autruy.Âuft  celuy 
qui  fe  fem  du  tout  obligé  à  quelquy»  fans 
fmuoir  fayer^  toutes  foù  ^  (puantes qud 


tuoid  fon  hm-f(tttieur  5  il  penfe  rencontrer, 
letefpotngdefon  impuiffance.  ft  toji 

ijuetoccafm  /ef  refente  non  pas  de  fatis- 
faire  à  tohligmtmhàms  de  recognotfire  ^ud 
ejlfon  obligé  >  d  la  prend  au  pod  5  remue 
toute  pterre  pour  paruenird  telle  recogno'f 
famé,  llm'eneflarriue  demefned  rvofire 
regard.  Car  ce  Threfor  de  Santé  méfiant 
Wfnu  en  matn^  plufieurs  ml ay ans  per^ 
fuadé  t  imprefion  yvay  incontinent  ietté  F  œil 
fur  njoitsyd  ce  efuil  peufifuporter  la  lumie-- 
re  du  tour  par  yoflre  conduite  5  ^  emterla 
calomnie /bas  •'voflre  tutele.  Il  njom  aura 
pour  Pere^au  default  de  celuy  qm  l'a  enfan- 
té)  lequel  peu  curieux  de  la  gloire  5  recom- 
mandaflfur  toutes-chofes  de  taire fon  nom:, 
quand  on  le  donner  od  au  public.  Le  Soleil 
Imfant  de  njo^Vertm  fera  reluire  les fien- 
neS)  ff)  la  réputation  qud  auoit  acqmfe  f«- 
tre  les  dôBes  le  releuera  du  tombeau.  Ua^ 
doption  queyottsferezjdçcetEnfam  le  ren¬ 
dra  dd  autant  plus  recommandable  :  que  le 
fruïElqu  d produira  à  îaduemr  fera  profit 


E  P  I  s  T  R  E. 

iahle.  Et  quelle  Utilité  ne  raporterd  cet 
^  Oeuurè),  tiré  des  efcnpts  tant  anciens  que 
modernes ,  yoiré  de  U  longue  expérience  de 
fon  Autheur  >  qui  l  auoii  aproché  de  U  pre- 
iniere  ^  plus  chere  perfonne  de  ce  'Rpyau^ 
I*  'me  ?  Pourquoy  ne  fera-il  de  bonne  odeur  À 

yn  chajcun  >  y  eu  quil  traiBe  de  la  plus  ex- 
I  ijuife  partie  que'reqmerentles  hommes^pour 

Je  conferuer  lànguement  en  l exercice  des 
funÜions  aUfquelles  Dieu  les  ap  elle  pendant 
,  leur  njie  j  don  tref-excellent  du  Createurî 
Apres  le  falut  de  lamé  , y  d-il  hen  dont  lé 
foing  doiue  eftre  plué  grand  que  de  la  fanté 
dû  corps  f  Uaueuglê  antiquité  des  Philofo- 
phes  larecàgneujes  Sacrez,  cahiers  nous 
lenfeigneht  ilors  juils  ladifent  plüspre- 
cieufe  que  le  plus  précieux  metai  lé  ^vous  le 
donne  donc  y M  0  ISJS  l  E  V  i^^pour 
arrhe  de  là  bonne  njolonté  que  ïay  de 
ne  mefcoghoijiré  iamaü  les  faueurs  que 
*vovu  Âue-^femé  en.  moy  5  qui  me  ren- 
dray  autant  fertile  'a  la  mémoire  dli' 
celles ,  que  ie  fuis  fterile  â  m'en  pomoit 


E  P  i  s  T  R 

fMncher.  h*^ous  l'adrepamtàüec&n- 
fane  ei  que  ie  fit/t  trefacrtamqnà  Cahry 
de  njoflre  noms  fj£;^ fonb s  l'aduen  de ^ofae 
éiutoritétlferareceu  heni^nemem  de 
four  fon  meme  i  four  la  necefaé 
d'tceluy.  Et  comme  U  charge  dtgmté 
S  orner  aine  à  laquelle  TDieu  vom  a  eleué  en 
ce  Stege^'voHS  rend  grandement  neceffaire^ 
doutant  que  yoiestadmini/lrez^auec  droU 
Bme^equité^ordre  ^ policeiàlaconferua-- 
tion  des  bons  3  extirfation  des  mefehans: 

yow  a-ü  deu  efire  'vdüe  fg/  confacrê^ 
ioinci  au  'vœu  perpétuel  prier e  que  te fay 
au  Tout-^futffant  y  qud  luy plai/e  Vous  con-* 
feruer  longuement  famement  en  cete 
fvieynuec  continuation  de  [es  grâces  be-> 
nediUionSygrauant  voflt  e  entière  Rynom^ 
mee  au  Temple  bten^heureux  de  Clm* 
mortalité» 

Voftre  trcs-hiimble  3c  trcf-obeiflâni 
fcruiceur, 

IbAN  a  NT.  Hvôvetak, 


MYLEÇTEVRji  Putfque 
la  iancé  eft  vn  threfôr  mc- 
itimable  à  Thôfne  ^  il  la  doit 
iQjgôeufemcnt  confcrqçn 
Getê  conferui  jtiô  côfifte  en  vn  luüa« 
ble régime  devmre,  vianc  desvian- 


des  &  brcuuagçs  propres ,  s’abftc- 
nanc  des  contraires*  Celles  qui  font 
de  qualité  humide  &  chaude,  à  Ceux 
qui  font  d’humeur  melancbolique^ 
celles  qui  font  froides  ôt  hum  dçs, 
aux  cholériques  ^  les  chaudes  &  fe- 
ches,aux  phlegmaciqtcs^  &  celles  de 
bon  lue  &  medioerç  nutriment ,  aux 
fanguins.Et  fur  tout ,  autant  les  vnS 
que  lesautres  doiuent  fuir  les  âhméts 
de  gros  fuc ,  de  fafeheufe  concodion 
*  4 


PREFACE* 

en  rcftomaeh ,  caufans  auec  deftru- 
dionSjVnfang  mcIancholique*  C*cft 
céte  partie  de  la  Médecine  apellee 
DIETE  CLY  E  J  autant  falutairc 
que  neceffaire  aux  homes*  Et  ceux  là 
fe  Rompent  Vqui  dïfent  que, toutes 
chofes  forit  fàiites  aux  fainsÆn  quoy 
ils  doiuent  eftré  îuftemént  tenuoyex 
aux^  beftes  brutes ,  leiq^^uclles  on  void 
faire  eledîOrt  en  leur  pafture  ordihai- 
re  dübon  oii  du  mauuaîà.Ût'cdrnmc 
ksMedecins  font  îeslegitirtles  admi- 
"Uittrarcurs  dés  tticdîcàtnens  pour  les 
inddpofiîions  qui  furuiennenc  ^aufli 
vray-fernblable  que  la  cognoîf- 
rfâhce’  dés  aliments leur  propriété 
'  âpàreil  doiuent  êftretârêxdeuxi  Aln-^ 
le' veult  Galien  5  qui  mefme  en  a  c- 
feript  quelques  liüfés*  Aucuns  an¬ 
ciens' tant  Grecs  que  Latins  en  ont 
pareille  Ml  et  dreisé'des  T  rai  éiîeXjdbht 
ks  VilS  font  fuprimeX  par  ilniure  des 
temps^ 


I  PREFACE.* 

têps  3  les,  autres  fe  retrouuet  cncorcs. 
t  Ët  de  fai<St  ^  tels  efcripts  ne  font  pas 
inutileSi  atcdu  que  nous  deuons  eftrc 
deüement  informez  des  qualité 2.  di- 
Hierfes  des  alimétsôtbreüuageS)  pour 
f  receuôir  les  reietter  les  autres* 

Autrenlentvii  arriueroii  ce  que  dit  le 
I  mefrae  Galien  >  que  les  viandes  de 
mauuais  fuc  entrans  dans  noz  corps^ 
eiigendreroient  des  humeurs  impu¬ 
res  j*le(quclles  aians  croupi  par  les  e» 

I  ^aces  Vuides ,  &  s’eftans  putréfiées* 
i  feroiêt  ilaiftre  des  maladies  qui  lious 
coucheroient  aufepulcre.Ëour  donc 
ife  maintenir  en  Vrie  droide  conuale- 
fcence  y  fecourir  les  cacochymes  dc- 
ftituez  de  la  prefence  des  Médecins, 
&  du  fecours  de  leurs  Apoticaîres,  le 
plus  feur  eft  de  faire  chois  des  ali¬ 
ments  félon  leurs  qualiceZjôc  comme 
la  complexîon  de  cliafcun  le  requiert* 
C’eft  ce  que  iê  prétends  te  donner  en 

:  5 
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P  R  E  F  À  C  s. 

ce  Lîure^qut  i’ay  intitulé) T  hrè« 
s  OR  DE  S  AN  T  E)aücclâ  meihode 
plus  facile  6c  intelligible  que  i*ay  peut 
où  ie  me  luis  feruy  principalement 
d’H  •  ppoçrate)  Galit  n)  Di  O  fcoridc) 
uicenne)Gelfus,înefnies  de  quelques 
Hiftoriés  modernes  ) qui  ont  voyagé 
depuis  cent  ans  es  pays  de  Leuant» 
M  di  Aquilon)  tant  pour  il* 
luftrer  ce  fu|et  )  que  pour 
te  donner  plaifir  &  con¬ 
tentement.  A 
Dieu. 


«DM 


‘  SOM.VIAIRE  DE  TOVj 

TES  LE  S  ESPECES  DE 

vianâes  (ff  de  hrema<:ei  ferums  a  U  mumtur* 
dit  corps  humain  ,  dont  il  e(i  faiB  mention  en  ce 
Ltme^ 

O  V  s  entretenôs  la  vîc  par  le  magef 
&:parle  boire. 

Nous  tirons  Tvn  &  l’autre  delà 
terre  &  de  l’eau.  De  la  terre ,  dy-ie» 
mediatement  ou  immediatement. 
par  moye ,  çomme  par  les  animaux  &  par  les  plan¬ 
tes;  fans  moyen,  comme  par  le  fcl  de  mine-» le 
Champignon,la  Trufïè* 

Par  les  animaux ,  qui  font  eu  domeliiques  ou 
faunages,  &  tant  ccux-cy  comme  ceux  là  >  à  quatre 
piedsjOu  à  deux. 

Par  les  domeftiques  à  quatre  pieds  ,  comme 
Bœufs,  Moutôs  Pourceaux, &g  dciquels  nous  ma* 
geons  la  chair,  le  rang,teftes,  pieds  &  les  entrail¬ 
les  ,  &  en  retirons  graiiïc  &  moüellc.  Nous  reti¬ 
rons  auffi  des  femelles  domeftiques  à  quatre  pieds 
lai<ft>  crefrae.  &  mefgue ,  defqucls  on  beurres* 
fromages ,  jonchées.  On  fe  lert  pour  le  boire  or¬ 
dinaire  en  plufîeurs  pais  du  laid  de  Vache  ou  de 
Brebis ,  ou  d’ Afnefte  ou  de  Iumêt,ou  de  Ch  uîiclleé 
Par  les  beftes  domeftiques  à  deux  pieds, qui  font 
volailles ,  ou  qui  viucnt  en  terre ,  comme  Poules» 
Paons*  &c,  ou  en  l’çau,  ettoae  Canes,  Oyes .  &:c. 


jbôt  on  tire  œufs  &  grai (Te, comme  du  Chapon,  éc  [ 
de  rOi  fon.  Par  les  faiiuages  à  quatre  pieds  grands,  l 
comme  CerfsjCheureulsjSangliers.  ^  ^  ^ 

PècitSjComme  LieureSjLapirisjEfcurieux.Par  les 
lauuages  à  deux  pieds ,  viuans  ou  en  campagne, 
corne  le  Pluuier  i  la  Perdrix  &  fotarde ,  ou  par  les 
bois-,  'cônie  le  Ramier,le  Bizet  i  le  Phaifah ,  ou  par 
les  mârais  &c.  riuages  des  eaux ,  comme  le  Héron,  ' 
l'Aigrectèjle  Ëutor,le  Çorlieu,  ou  aux  montagnes,  ' 
comme  là  Gelinotte  i  le  Faiian  de  montagiie.Tous 
icfquels  viuerit ,  ou  de  grainesi  ou  de  vermiifeaux 
bu  desiibüchillbns. 

Mohs  vîubns  des  flatites. 

Nous  tirons  aüffi  noftrc  vie  mèdiatement  des, 
plantes  de  la  terrc,rçauoi|;  èft,  - 

I  .  ‘De  leurs  racines 3 
i  Herbes^ 

3  Efiorces, 

4  Fienrs,  ' 

J  Fruits  3 

6  Semences. 

■.Dés-. racines. 

I  Des  racines  i^que  nous  mangeons  ou  crucsi 
comme  Reforts  jRauonnets ,  Gingembre  i  &c.  ou 
cnitcsjCômme  Naueaux,  Raues,  Carrotes ,  Panais, 
Saliifîc  ,  &c.  ou  par  fois  crues ,  &  par  fois  cuites, 
comme  Aulx,  Oignons,CïboulcSj&c. 

Des  herbes. 

%  Des  herbes  ,  Poii  mange  les  vnes  crues  en  fa'l 
ladés,  les  autres  cuites,  ou  en  falade ,  ou  en  potage, 
ou  en  faulTeS  jOU  en  poudre, pour  l*Hyuer,&c. 
Derechef  les  vnes  font  de  qualité  chaude  ou  de 

quali 


(cjjualité  froide.  Celles  de  chaude  font  aromatîqueç 
pu  non.Les  aromatiques-,  comme  l'Hyflbpe,  Mar¬ 
jolaine,  RofmarinjSarrietejThymjBafilic.Les  non 
aromatiquçsj  comme  PerfiljGerfucihChouXjBlet- 
teSjCrelTon  Alenois,  Bourroche,^c.De  ce  râg  font 
quelques  herbes  fauiiages, propres  à  manser,  com¬ 
me  le  CrelTon  d’eau, le  Pouliot,le  Serpofet ,  l’Ori¬ 
gan,  ou  Marjolaine  fauuage.Bonnes  pour  le  temps 
d’Hyuçri  &:  à  ceux  qui  font  prelfez  de  heures  quar¬ 
tes.  Les  trop  amerés  &  medicamenteufes ,  comme 
l’Afpicda  Rue,  l’Aluine,  l’Aurone,necouiennent  à 
noftrcgouft. 

Les  herbes  de  froid  tempérament,  font  bonnes 
pour  l’Efté,&  à  ceux  qui  font  attatntS  de  heures 
continues, tierces ,  ou  double-tierces,comme  l’Ô- 
zeille,  la  Laituc,laCicoree,rEfpinal,le  Pourpié ,  la 
Buglofe,«^c. 

Nous  tirons  de  quelques  vncs  de  l’vne  ou  l’au¬ 
tre  qualité ,  des  fucs,  comme  jus  d’Qzeillc,de  Raf- 
fifé  ,  de  Sanemohde ,  de  Bled  vert  corrigé  d’autres 
herbes  çalçfaél^iucs 5 comme  de  Poinree,que  les 
Médecins  nomment  Pîpemis ,  ou  de  quelques  E- 
Ipices.  On  tire  aufïi  le  fuc  de  Canes  fuccrines,  du¬ 
quel  on  fait  le  SucCre. 

■  '  Dés  fleurs. 

5  Des  fleurs,  qui  f^ruent  ou  en  falades  toutes 
crues, ou  cuites  en  potage.  Les  vues  chaudes,  com¬ 
me  le  Safran ,  le  Macis  ,1a  fleur  de  Soucy ,  celledc 
Rofmarin  &  de  Bourrache.  Les  autres  froides ,  co¬ 
rne  Rofes  ,  Violettes  de  Mars,&c.Oncôfit  les  vues 
Sc  les  autresjcortime  la  Fleur  d’Orenge,;  de  Rofma- 
rin,&:  de  Rofes.  On  fait  de  l’eau  de  la  plus-part  d’i- 

ccllcs. 

/ 


(celles.  On  en  mange  aullï  en  falades  fans  les  cuîre^ 
pour  rclafcher  le  ventre ,  comme  les  Rofes  &  Vio¬ 
lettes  de  Mars. 

Des  f>HtÜ:s<, 

4  Des  fruîiSts  6:ais  ou  fecs,cru5  ou  cuits,  de  pépin 
ou  de  noyau  ,  haftifs  ou  tardifs, aigres  ou  doux, ou 
aigres-doux  confits  ou  en  compofte,aftringens  ou 
laxatifsjnaüTans  aux  arbres,  ou  prouenans  des  her- 
Ibesicômç  Courdrçs,Melons,Fraires ,  C  ôcombres: 
ou  des  buitfons  >  comme  Groifclles ,  Frambojfcs# 
Berberis.  De  qualité  chaude,  corne  PoiiirejMufçar 
dc,ou  froide  comme  Pefchçs,Citrons. 

Nous  tirons  des  fruiiâs 

I  Lfsfcst 

£  Lfs  huikt» 

J  Les  Lf^ueufs<, 

i  Les  fucs  dy-ie, comme  le  Tue  d*Orenge,  de  Lî- 
mon,de  Citron.  Le  ius  de  Poires,  de  Pômes ,  d'Ai« 
grets  pour  verjus. 

X  Les  huiles  comme  de  Noix  d'Oliues,  &c. 

$  Les  Liqueurs,  comme  des  Raifms ,  le  vin  blanc 
ou  clairet  ou  rouge ,  doux  ou  afpre.  Du  pais  ou  de 
loin ,  comme  vin  baftard.  Mufead,  Maluoifie.  Vin 
£mplc  ou  composé ,  comme  Hypocras ,  Clairette, 
$cc.  Vin  râpé ,  vin  de  Defpcnfc.Vin-cuit,  Railinee, 
Vinaigre, ou  fimple  ou  fufat,  ou  rofar,  ou  aromati¬ 
que  Item  Vin  de  Pommes,  de  Coins,  de  Grenades, 
de  Cerifcs,de  Poires. 

Des  Efcorces, 

5  Des  Efcorces  d^arbres, comme  de  la  Canellejou 
de  Eoiids, comme  de  Citron,d  Qrenges. 


Des 


jD«  Jèmenets] 

^  Des  remences, comme  du  fromen^de  l'Efpeau- 
te,  du  bled  de  Turquie.  Pour  pain, blanc  ou  bis ,  ou 
xnoyen.pour  Amydon,Bifcuit,Bouillie,fromcntcc, 
Simoles,Macarons,&CvIté  pour  Gafteaux,  Tartres» 
Bignets, Craquelins, Paftez ,  Oublies,&c. 

De  l'OrgCipour  pain,  orge  mondé,Simolc  d’or- 
ge,&c. 

D'auoihe,pour  pain, ou  pour  Habremous* 

De  Segle  pour  pain. 

De  Mil  &  de  Panis ,  pour  pain  &  pour  bouillie* 

De  femence  de  Fenouil,  d*Anis,d’Aneth ,  de  Co- 
riandre,&  de  Moullarde, 

De  légumes  qui  font  femences  -,  de  feues  ,  de 
pois  verds  ou  fecs^de  Lentilles,  de  pois  ciches ,  de 
Lupins, de  faf  ois. 

Les  Anciens  vlbyent  en  leurs  repas  de  racines, 
d’herbes  ,  de  früidts  qui  nous  font  inulîtç?..  comme 
de  Rue  d’  çhe,&c  ainfi  qu’il  nous  appert  par  Api- 
cius  ,  qui  a  defcrit  les  Cuifînes  Romaines,  i  es  Al¬ 
lemands  en  tiennent:  car  ils  vfent  de  femences  en 
(àulTes  &  en  potages  de  gouft  cftrange  ,  comme  de 
Cariii ,  Libiftic ,  Saxifrage ,  femence  de  Daucus, 
Commin.  It^m  de  Santaux,  comme  de  2çdoar,Ga- 
knga ,  Si  d’autres  qui  leur  rclîcmblcnt ,  comme  de 
l’imperatora,Enula  Campana ,  &C,. 

De  l'Eau. 

Nous  tirons  aufsi  noftre  vie  de  Peau  douce  ,  & 
de  celle  qui  efl:  fàlee.Douce  de  phiye  ou  de  fontai¬ 
ne, ou  de  lac  ou  de  puits ,  ou  d’eftang,  ou  de  riuie- 
rc,pQur  potages ,  ou  pour  Icboîre,  ou  fimplcou 
auec  vin  crue,  ou  cuite  &compofeeauec  miel,  ou 
fuccre,comme  hydromel,  oxymel ,  hypocras  d’eau, 
maluoifie 


maluoiiic  d’eau.  Ou  aueç  graines, comme  Ptirannç;| 
Biere,Ceriioifc  »  Mcdon,&c. 

De  Veau  faîce  pour  en  tirer  du  fel,  foit  d’eau  de 
mer,  ou  d’eau  de  fontaine  falec.  Et  de  l’vne  &  l’au¬ 
tre  eau  des  Volailles  &  des  Poiflbns  :  des'Volailles 
nagent  par  les  cauxjcomrae  Canards , Sarcelles, 
Poules  d’eaux, Plongeons  &  Cormorands,  &c.  Des 
Poilfons, d’eau  douce,ou  de  Iâcs,ou  de  riuieres ,  ou 
d’eftangs.  Efçaillez ,  comme  Carpes,  Perches ,  &c. 
ou  non,comme  Anguilles,Lamproyes,&c.Ou  cou- 
uerts  de  croaftes,comme  EjfcreuifTeSi&c.Ou  de  co- 
<juiUcs,cdmeTortues,Ercargots  de  riuiere,&c.Des 
poifsons  de  mer,Oceane  ou  Mcditerranee,  grands, 
ou  moyens, ou  petitSjfans  efcailles, corne  Congres, 
Soles,  ôcc.  Aueccfcailies,comme  lea  Tons,  les  Car* 
relets.  Ou  aucc  crouftes ,  comme  Cancres, 
Hemmarta ,  ou  couuerts  de  co- 
quillestcomme  Ouitres, Mou¬ 
les  &  CalTerons. 


Liuré  première 

£  tùutei  lesÇraims  <\m  ferueni  à 
a  1^1^  §  AÜmemié'  de  leur  température^ 

«  A  De  la  nature  diuerfité  des  Pains  s  dé 
Pfementd^Orgéi  d'Aminèd^  Mèteti  é'C» 
de  la  Panade , TSouillie  Fromentee ,  Orge  mondé iidi* 
fcuits,Minudes,^Ouuragesdefouri  ’ 

DesLegtmeSi 

Liure  feconcl. 

D  Es  eaux  ftmpïes,é'  compofeesyé'  de  leur  nature. 

Des  vins  rouget  i  blancs  &clairetSi  ^  dé  lem 
^ualitez^  ' 

Des  vins  àromatii^ueSyâU  autrement  mixtionhez.. 

Des  vins  de  Pommes, P oiréSiCoins, Grenades,  e^Cé 
sDeS  'Bieres  d’Alemagne Je  Pologne  id’ÉthiOpié 
des  peuples  Septentrionaux^ 

Liure  troificfme.  ^ 

DV  tempérament  des  chairs  des  Befies  à  quatre 
pieds, petites  ou  grandes, domefliques  oupinuages, 


Liurcquatricfme.' 

De  ta  qualité  det  Volailles  dejtjuelles  mus  ttroiîs 
nourriture ytanidorneftiquet que  fauuages^^  de 
fafa^ondP  aecemrkodetpwr  ks  malades. 

Liurè  dni^uicfrae. 

DEs  qualitet.  dé  toutes  les  efpecesdes  Poijfonsde 
Mer, de  ï' Océan  0-  de  la  Méditerranée. 

Liure  iîxicfme. 

PoijfonstteaudoHceideleurtemperament  t 
JL>/  du  moyen  de  les  appareiller  pour  mflre  nourriture. 
ÎZ)^J  Tortues. 

*Des  Efcreuijfes. 

Des  Cancres. 

Des  Grenouilles  '. 

Des  mfs  des  Poijsos,^  desOifeauXjé"  de  leurs  qualitez. 
Liure  fcptieüiTie, 

DVlaîElyde  la  crejme»  du  beurre,  du  fromage, de 
fa façon ,  dr  température. 

De  celle  du  Sel,(^  de  /â  compoftiort»  &  diuerfes  ejpeces  '» 

Durtn-cuiu 

Mouftarde. 

ij  inaigre, 

Z^erjus. 

Efpiceries. 

EauRofe. 

Huile  d^Oliue 
Sucm, 

Midi 


Liure  huidiefine. 

PSUipiAUtédefpotd^eS.' 

Z>«  herl>es  refrigeratiüei  é"  calefaBiuèT. . 
Des  racines  y  ^  dés  fleurs  ^ui  nom  Çeruent  d‘alméntl 
de  leur  température. 

Des  fruits  de  quelques  herbes  des  îardins, comme  Ar» 
îichaux,  CourdréSyConcomhres y  Melons 

Liùfe  ncufiefme. 

De  la  nature  de  toutes  fines  defiruiBs ,  du  moyen  de 
les  accommoder  à  naftre  vfage ,  é"  de  les.  mettre  en 
cmpofie. 

Liure  dixiefîtie. 

DEs  confitures  de  fruiBsy  d'herbesyd’efiorcesyde  ra* 
cines  ^  de  fleurs  jtant fiches  que  liquides. 


BV  rRIVlLBGÊ  BV  RÔTi  i 

X  Extrd^âéiOngin^,  ' 

PAr  grâce  fpeciale  <iu  Roy  *  il  eft  permis  à  Ican 
Antoine  Hoguctan  marchand. Libraire  delà 
ville  de  Lyon  d’imprimer  ,  vendre  j  &  débiter , 
le  prefent  liurc  intitulé,  Le  Tlorefirde  Santé  ,  out  \ 
Mefnage  de  la  vte  humaine  y  diuifé  en  x*  Hures  y  | 

Aucc  trer-exprelfes  defenfes  à  tous  Libraires ,  Im¬ 
primeurs  i  &  autres  perronnes  ’en  ce  Royaume, 
d’imprimer  faire  imprimer,  védre  ou  diftribucr  le¬ 
dit  Liure,  fans  le  confentemeiit  dudit  Huguetan:& 
de  ne  le  corrompre  ou  faire  corrompre,  en  chan¬ 
geant,  adiouftant,diminuant  ou  fuppolânt  aucune 
chofe  à  la  copie  &  exemplaire  d’iceluy ,  &  ce  pour 
le  temps  &  terme  de  neuf  ans,  à  commccer  du  iour 
que  Ledit  liure  fera  paracheué  d’imprimer, fur  pei¬ 
ne  de  confifeation  de  tous  autres  contrefaits ,  & 
d’amande  arbitraire  etluers  ledit  Huguetart.En  ou¬ 
tre,  veult  Si  M.i  que  le  prefent  Extrait  en  Brief  e- 
ftât  narré  dâs  chafeû  defdits  linres ,  foit  tenu  pour 
dcuémét  fignifié  à  toutes  perfonnes,tout  ainu  que 
lî  les  patentes  leur  aiioyent  efté  fignifiecs  au  long, 
comme  plus  à  plein  eft  déclaré  en  icelles ,  fur  ce 
données  à  Paris  le  i  j.Iuin ,  i 606. 

Par  le  Roy  en  Ton  Cohfeil, 

Signé,  B  R  1  G  A  R  n. 

Et  feellees  fut  Emple  queue  de  cireiauneidu 
grand  feel. 
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LIVRE  ERE  MIL.  R, 

De  la  température  dés  G  rames  de 
celle  des  diuérspamMmiltesspanadesy 
ouuragesde  four  (jtionen  fait.  Du 
pam  des  peuples  Sartaresy  des  De- 

L  N*  Y  a  nul  ,  tant  übit-î 
il  fort,  qui  s'abftiênelon- 
guçipcnç  du  manger  &  du 
boire  y  parce  que  l’ vri  & 
Paurb:  cft  rcqui?  pour  re¬ 
parer,  autant  que  pofliblè 
eft,  la  fluxio  &  dilïïpation 
continuelle  de  la  fubftan- 
ce  du  corps,  à  laquelle ,  par  la  loy  de  nature,  nous 
nous  treuuons'(; mal-gre^. nous  )  afleruis.  Leur  hu+ 
mide  portion  ,  qui  toujours  s'euapore,  fe  reftaurc 
par  le  boire  :1a  plus  ferme  par  le  manger.  Si  on  ne 
dentiregl^  entous  les  deux,  outre  l’acccleration  de 
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.\ieiîléire,  diach  acçidês-p^iHeüx  en  pi?(3(üîeiînctît; 

"  Or  lepàin,  fans  contreditj  eft  le  principal  fou^ 
'ftien  del3iVie:3c  par  le  pain,  les  Ipifs  entendent  en 
leur  langage  toute  autre  efpèce  d’aliraët,  Aulïi,a-il 
cfté  de'  toujours  en  vfagCjdu  moins  quèlquës  cen¬ 
taines  d'ans  apres  le  Déluge  vniucrfel ,  comme  il 
côfte  par  Thiftoire  de  MelchifedecH^  3'Abr^;ha, 
qui  pouu'oit  auoir  veu  Nbé,  lequel  mourut  en  l'an 
cinquante  &  hqitie|me  d’iceluy.  '  <  ,  , 

T outes'  fortés  de  peuples  tant  çiuils\:ôme  bar- 
barcs.s'en  font.toufiours  al^mentcz5e;!cqeptez  ceux, 
le  territoire  defqüels  ne'raportbit  aucune  graine. 
Mathias  à  Micon,  Médecin 4- vn  Roy  de  P<woghe, 
in  ^tana  S armmai  recite  qu'^â  P^y5  Septentrio¬ 
naux  de  lahra  a  y  ôo.liciiës  delà  la  Meque,  on  y  vit 
là'ns  pain,  jfàns  '4fii-,f^n§  bieré.  0ê'au  y  fôffit  paur  le 
boifiei  les  chairs ^apiiagés  pour  le  mahgçr.v  Marc 
Vénitien  en  dit  de  mefme  de  quclqiies  au^rçspeu- 
plesde  Tartarie  :  Leon  d’Afrique^  des  Ara¬ 
bes  :  &  Pierre  Àluarez  du  peufdc  de  Mèlinde^tte 
le  Promontoire  de  bonne  Eipcranee  &  le  Royau¬ 
me  de  Calicuthi  ■  V  ^  : 

Il  a  toufiours  efté  commun  à  chàcun  fans  di- 
lîinétion  de  fexe  ou  qualité,  hors  nais,  àceux  qui 
pour,  certaine  antipathie  Lont,  eu  à  dohtre-cœur. 
Majs  lavaiieté'des  graines,  &  la  diueilli té  des  cou- 
ftumes  à  obtenu 'qu'on  en  a  fait  de  pluTîèurs  fortei 
Geluy  qui  fera  qaelque  peu  ftudieux  de'fà»  fàhté 
tafeheraJd'en  faire  chois  ,  du  moins  autant  que  la 
conditioh  le  permettra. Car  le  pain^üiuant  l'adüiâ 
d'Hipp6crate)prodiiit  en  nous  diuers'  eâèâ:s>  felon 
qiu’.on  le  préparé  en  diuerfes  façonsvCeluy  defro^ 

ment 
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.fnent  eft  le  plus  J^in  &  le  plüS|  naturel.  . 

'  ^  1^’  h.^  4^:  :  - 

la  garde  d'iceîuy.  ,  . 

L,E  .meilleur  û:cu-nençe^gros,bieii  nourry,  fer- 
mèîia-une,  &  pera,n,t,,qui  renforce  farine  blan- 
cKçjqui s  enfle  en  f  eau,  ifon  mqipe,  non,  corrompu 
ne  germéj  ni  efçh^ufé,i^ns,poiifsiete,fans  yuroye, 
(qui  eft:  chaude  en  qualité  ô«.eny,qre)  fans  nieUe> 
.voiires.nivp^qat ,  qvii,n.pircit  le  pain,  Iqy  imprime 
vn,gpuftfafcheux9&  qui  g^dela  pafte.de  croiftre 
.de^aios  la  mai(ft,QU  paftiere,Fam  q.if  il  foit  pren  en 
-.  teçroir  raaij-gre,  non  fume  j  çn  coftaux  ou  pionta- 
gnesj.cueiiiy  en  fafaifojp&deiy^giiet'es  battu,.car 
plusdl-eft^n^erbe,  ineilleur  en  ^ie  painXe  pafli 
..fera  pluj5,l^laqc  3c  de  m£illeuie£raf:e;i^oa,,le<-lane 
,3c,fmt.lechu-eomme  ep  certains  ppïs.Le  fçoraen|C 
eftle  blé^e,pllis  fa,uQnrÇiUJ?,  Je  p(i|s  8c ,  le  plû^ 

nuqçitif  ÇçJny  qtu  eft  leger,viu)4e,  blanc  &  fleftry 
.^eft-le.picg;§%tous*,5  ■!  .  i 

,  Pn 'a  chorfl  dmers  moyens  ,pouf le  ga^d^r  4e 
;pnçre&!^ÿ|9in,Les  s^tetrionaux, qedit  QUmMa- 
chafit  l  ay ans  bien,  nettoyé  le  xoftif- 

.fepnaq  fol^l  après  moiflbn.fur,  d^s  voiles  ^exou- 
uertures;,  lé  ferrent  en  des  vafcs  d^Ghefiie.' 
..Çafeqrtô  ayans  futfccber  par  trois  fours  leurs  ger- 
besan^Soleda  les  batceni  fur  le  lieu  3c  ^s  cachet  en 
■  fp^?  .creufes.  durges.bft 

.  P^ill^/fibiaitillhe  derouties  parts  qu^n'y  aratne 
ifpunsqui  ypuflreabprdér.^  paafaip^  de  Boheiyie 
f§^.d®:4uelques  climats  de  ce  .  Royaume  les  ferrept 
-  en  des  pUes  par  les  châps  fon]f|e^  fur  bois  Sc  fo.hi 
A  “i' 
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&c  y  cntafTent  proprément  leurs  gerbes  auec  le 
grain.Ils  efleuent  ces  tifles  en  forme  dé  pyramide, 
&:  les  font  couurir  dé  paille  par  la  main  de  quel¬ 
que  maiftre. 

Les  Efpagnols  d’Andaloufîe  gardent  plufieurs 
années  leurs  fromens  en  grandes  cifternes  larges 
par  bas,  qu’ils  couurent  de  grandes  &  grofles  pier¬ 
res,  fans  qu’on  les  puiire  Ouurir,{i  ce  n’eft  du  con- 
fenternent  du  Magiftrat. 

On  peut  donc  garder  eh  gerbe  le  fromentxar  le 
pain  en  eft  meillcur,maif  il  s’efehauffe  &  Ci  engen¬ 
dre  des  tighes  6t  artizpris,  qui  le  confuraent.  Par- 
-quoy  ayant  pafse  par  le  fléau,  8ç  par  le  van,  on  le 
ferre ,  non  en  lieu  bas,  clos  &  rnoîte ,  mais  en  grc-^ 
jîicrs  percez  vers  la  Bize,  parce  qu’elle  rient  le  ’frp- 
ment  fçc  8c  frais.  Si  ne  les  doit-on  plancher  par  le 
haut,  à  ce  que  là  ffaifcheiir  du  vent  pénétré  mieux 
entre  les  tuiles,  à  i:6ditiori  heantmdiits  que  le  fro¬ 
ment  n’en  fpkpfdfchei  pour  cUitèr  la  corruption. 
Outre  plus  quand  la  Bize  fouffle,on  le  doit  remuer 
de  haut  en  bas  /  ou  de  lieu  eh  autre  âüec  la  pâele. 
Quelques  Vns  tiennétqùHéMil  net'  meflé  parmi 
le  froment  le  gardé  de  pürréfrélion,  pqur  la  fraif- 
cheur  du  Mil.  On  en  met  vné  charge  fur  dix  de 
bled.  Le  criblé  les  defioindra  facilement. 

Le  froment  fe  corrompt  quelques  fois  de  telle 
‘forte  qu’on  eft  contraint  de  le  ietter  à  l’abandon. 
Cas  indigne  i,  &  méritant  punition  exemplaire  !  Il 
s’eft  veu  dé  hoftre  temps  en  viic  ville  célébré  de 
■Germanie  plufieurs  grâdâ  tas  de  froment  muez  en 
papillons-dedans  quelque  grenier,  s’enuoler  de  là 
tout  à  coup  par  les"  lucarne  s, au  grand  cftomiement 
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chafcun.  Pour  empefchcr  ces  infedes  de  nai- 
ftre»  orrdoit  enduire  le  grenier  de  plaftrcmcflé 
d’huile  d’oliue  ou  de  fa  lie  peftrie  auec  la  paille,  oU 
arrouler  le  fol  de  fort  vinaigre  ou  de  faumure  cuit- 
te  auec  aulx.  Autres  broyent  du  Nitrc  &  en  raeflenc 
refcùme  aiièc  terre  menue  &:  auec  le  froment  qui 
en  deuient  plus  copieux. 

Son  plus  commun  dangereux  ennemy,  qtli 
fe  treuue  par  les  greniers,  c’eft  le  Gharenron,  mais 
on  le  peut  garder  de  naiftre  h  on  met  dans  le  gre¬ 
nier  où  repofe  le  froment  quelques  fardeaux  d'hie- 
bles  ,  cueillis  le  8.  ou  le  lo.  de  Septembre*  après- 
qu’elles  auront  efté  fechees  à  couuett. 

Autrement.Ort  met  force  pourreaux  pelex  tout 
autour  du  froment,  &  fur  iceluy  quelques  linceuX 
mouillez,  qui  fe  treiutent  le  lendemain  chargez  de 
Cbarentons.  Mais  il  faut  changçr  les  linges  tous 
les  iours. 

Quelques  fuperftiticux  les  font  vuider  en  pro- 
noneçans  certains  mots  Latins,  qui  commencent* 
Chris  tut  vindt ,  ChriSim  imperat.  Mais  tout  Chre- 
ftién  doit  auoir  ces  charmes  en  horreur ,  ne  nous 
eftant  iaraais  permis  de  Dieu  de  faire  rnal,afinque 
bien  en  vienne. 

Au  refte  quant  à  la  température  du  froment* 
•quoy  qu’il  foit  de  bonne,folide,  &  durable  nour¬ 
riture,  eftant  bien  mis  en  œuure,fteft-ce  que  pris 
enfubftance  &  entier,  quelque  cuir  qu’il  foit,  il 
huit  au  corps:  car  il  engendre  ventofitez, douleurs 
d’eftomach, remplit  la  tefte  de  Vapeurs  &  fc  digère 
mal.  Parquoy  Galien  taxe  à  bon  droit  les  païfans 
d’Afie  de  Ibn  temps  qui  vfoyent  des  grains  d’ice- 
A  3 
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luy  cuits  au  laidl  auec  fel;  cômmè  oh  4it-en  noftre  , 

Châpaiguc,  où  on  r  appelle  GCenee.  Ils  ront  encor  ' 
pires  n  on  lesmangetous  verds,&  crnds,  &  flâmJ 
boyez  5  comme  font  les  pauurcs  en  cher-temps. 


la  façon  du  bonfain. 


GAlien  conftitue  quatre  différences  generales 
de  pain  dVne  mefme  farine^  mais  pafTeè  di- 
uerfemeht  par  le  tamis.  La  première  fe  fait  de  fîné 
fleur  de  farihe.Ce  pàiii  s’appelle  à  Rora'èsP;?»*  Buf 
j^ÿd^entre  nous.  Tain  de  bouche, du  de  Chapim.  . 

La  fécondé,  dé  farine  moins  deflieé  qüi  'particb 
pe  àucünement  du  foh.  C’.eft  le  pain  blanc  'com¬ 
mun.  Ges  deux  efpeces  font  propres  à  ceux  qu’on 
doit  plus  côpieufemenc  nourrir ,  comme  enfans 
Vautres  qui  croilfeilt ,  pourueu qu’ils âyent bé¬ 
néfice  deventre.  : 

■s.  La -tierce  fc  fait  de  farine-  qui  rdtient  tout  le  fon 
que  les  Grecs' ont  nommé  ApTixt/^Df.'C’eftiepain 
demefnagé. 

La  quarte  elpeces  le  pain  quafi  tout  de  fon,  plus 
propre  aüjQchieftS  f homme.  ■  '  . 

Nous  pouuons  adioufter  pour  la  cinquiefme,  le 
pain  fâid  de  farine  dot  oh  a  leué  le  plus  gros  fon, 
c’eft  le  pain  bourgeois'.  On  les  poùrroit  toutes  ré¬ 
duire  à  deux, au  pain  blanG«,&  au  bis; 

Or  pour  auoir  le  pain  bon ,  cinq  chofes  font  re- 
quifes,  '  '  ■  •  .  . 

i  Le  bon  froment.  ■  '’ 

Z  La  farine  bien  mouiue,  '■ 

S-Lapafte  bknpeflrie:^ 

4  Le 
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'nf.  he  leuain  &  le  fet  par  me  Jure. 

J  ta  cuite  du  pain  raifonnable  icelfiy  magé a  tempi: 

I  Quant  au  froment  nous  én  auorts  traitté.  ’ 

X  Suit  la  moufture  de  la  farine.  Apres  que  le  fre¬ 
inent  eft  bien  crible,  &  iecluy  eftêdu  fur  des  draps 
blancs  au  Soleil,  on  le  frotte  tres-bien  auec  lès 
mains'pouren  euaporerlapoufsicre,  après  l'auoit 
iegerement  arroufe  d'eau.Ce  faid  on  le  doit  mou-^ 
dre  aucroilfant  de  la  Lune,car  il  en  profite  mi  eux* 
Les.mouiins  àveru:  ou  à  brastie  font  à  beaucoup 
prés  fi  propres  à  la  moufture,  que  ceux  qui  font  à 
eau;  moyennant  qu'elle  fait  rapide &-violente.  La 
pierre  de  la  mealehe  doit  .cftre  radoubee-de  nou- 
iieau,  de  peur  que  le  gramer  ne’fe  ioigne'à  la  -fari¬ 
ne.-,. Siélle  eft  frais  mouluëile pain fefientira  delà 
chaleur  de  la  mcule.  Quand-  elle  eft  trop  gafdee,& 
lur  tout  eiîEftc,  le  pain  fent  la  pouffier-e  &  l£  cou- 
ué.  Si  on  laFaic  moudre  apres  le  mauuais  bled^elle 
en  retient  le  gouftiPour  à'uoir  de  beauipaiu-de  fro- 
mentjil  ne  doit,  eftre  trop  bien  moulu,mais  il  rend 
plus  de  foHj  fi  autrement ,  il  en  rend  moins,  &ie 
pain  cn-eft  plus  bisi  • 

Pour  conferuer  la  farine  long  temps ,  on  doit 
moudre  le  bled  au  decours  de  la  Lune,  eftantfort 
fcc  &  vieil-batu,  quoy  que  1^  pain  n'en  foit  fi  bon. 
îl  faut  auffi  que  la  farine  foi^  grofiieremeiit  mou¬ 
lue, &  bien  fouuent  remuer  d'vn  lieu  en  autre,  par 
ce  moye fe gardera  demy  ani,&  croiftra  de  la  fixief- 
mè  partie,inais  le  pain  fera  moins  fauoureux  que  fi 
la  farine  eftoit  de  n'agueres  moulue.  Cardan  Me->. 
decîn  Milanois  attefte  que  la  farine  d'Aouft  fc  c6- 
ferue  tout  l'an.  Ainfi  les  œufs  du  mefme  mois  tout 
A,  4 
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Vhyucr.  Quelques-vns  pour  la  bien  garder,  y  me-  1 
fient  des  malles  feches  de  Cumin  broyé  àuec  fel  i| 
par  égalés  portions.  Xes  peuples  tirans  au  Pôle,  j 

conferuent  par  plulîeurs  ans  la  leur ,  car  ils  la  fer-  | 
rent  en  des  vailfeaux  de  Chefne  (  comme  raporrc  i 
Olapti  lk.13.chap.t4.  )  ayans  la  gueule  eftroite, qu'ils 
bouchent  à  grands  coups  de  marteau  &  les  pla-  \ 
cent  en  lieu  lec.  , 

3  Pour  bien  peftrir  la  pafte,  après  que  la  farine  eft 
bien  palTee  par  le  bluteau  pour  en  tirer  la  fleur  ou 
telle  autre  farine  qu'on  veutj  on  doit  long  temps 
peftrir  &  conroyer  la  pafte.  Car  lèlon  Galien  &  la 
pratique,  le  pain  en  cft  de  plps  facile  concoétion, 

&  n'en  eft  li  pafteux  à  la  bouche  ni  à  l'eftomach.Le 
meilleur  feroit  d'y  employer  les  bras  d'vn  boulen- 
ger.  On  ne  la  peftrit  u  bien  dedans  vn  fac ,  fans  y 
toucher  des  mains,  comme  en  Alface,  ou  à  l'aide 
des  pieds  ou  des  feftès ,  vn  ou  deux  linges  entre- 
deux,  comitie  il  fe  fait  aiUeurs,&  non  fi  bien.  Le 
pain  fera  meilleur  fi  on  découpé  la  pafte  par  lopins 
&  tronçons.  Le  pain  blartc  doit  eftre  plus  élaboré 
Ôi.  d’vne  pafte  plus  defliee  que  le  bis.La  trop  ferme 
6c  trop  dure  ne  le  cuit  ni  ne  s'enfle  fi  bien  au  four. 
Celle  que  les  boulengers  enyurènt  d’eau ,  rend  le 
pain  fpongieux,  lafche  &  de  petit  alimcntr  L'eau 
doit  eftre  de  chaleur  nlediocre  félon  le  bled  &  la 
làifon  ,  &  on  y  en  doit  mettre  dés  le  commence¬ 
ment  par  mefiire,  de  peur  que  la  pafte  ne  foit  ne 
trop  molle  ne  trop  dure.  Au  pais  de  Sauoye  on  y 
en  remet  par  deux  fois  ;  fi  le  froment  eft  bon,  iuf- 
ques  à  qüatre,s’il  eft  moindre, vrte  efcuellee  à  chaf- 
que  fois.  La  plus  chaude  la  derniere.  L'eau  froide 
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fait  le  pain  plat  &  mal  cuit,empefchant  que  la  cha¬ 
leur  du  feu  ne  pénétré  dcdans.La  trop  chaude  bru- 
fle  la  pafte  &  rend  le  pain  roux.  Les  curieux  &  dé¬ 
licats  deftreinpent  la  farine  en  laid.Pôur  rendre  le 
pain  leger,on  doit  ietter  du  Houblon  dedans  l’eau 
de  laquelle  on  doit  peftrir.  Pour  le  rendre  pefant 
pour  l'vfage  des  manouurierSjaprés  qu’on  a  peftry 
la  paftcjon  la  doit  couurir  dVne  nappe  deftrempec 
en  eau  chaude.Ilya  des  pais  où  pour  faire  le  pain 
plus  blanc  on  mefle  de  la  farine  aucc  la  pafte  d’vn 
froment  qui  Te  femc  au  mois  de  Mars  &  qui  croift 
aux  valleesXe  painén  eft  aulïï  plus  leger.On  ofte- 
ra  le  mauuais  gouft  du  fromêt  germé,  fi  on  peftrit 
la  pafte  par  vne  cueilliere  de  bois  auec  eau  tou¬ 
te  boüillanre,  Sede  mefines  celuy  du  froment  qui 
fent  le  vieux  &  rcfchaufFé,autât  que  faire  fe  pour¬ 
ra,  fi  durant  qu'on  peftrit  on  met  vne  pierre  toute 
ardente  dedâs  la  pafte  au  milieu  de  la  maiét.  L’anis 
ou  le  fenouil  rend  le  pain  plus  moite,  ôe  qui  difeu- 
te  les  flaruofitez.  Plus  la  pafte  eft  molle ,  plus  le 
pain  en  eft  plat,&  par  conlequent  mieux  cuit. 

4  Quant  au  leuain  &  au  Tel,  le  leuain  fe  fait  de  la 
pafte  qu'on  fait  aigrir.Ii  y  en  a  qui  y  raeflér  du  vi¬ 
naigre  ou  du  verjus  &  du  Tel.  Ceux  des  Païs-bas  le 
font  de  l'eicume  du  fioment  qui  s'eft  erpoiffien 
cuifant.  Leur  pain  en  eft  plus  legerquele  noftre. 
On  garde  le  leuain  frais  l'Efté  en  fueilles  de  noyer 
ou  de  vigne ,  &  chaud  en  la  paille  du  liift  durant 
l'hyuer.  La  veille  qu'on  doit  peftrir  on  le  deftrem- 
pe  en  eau  chaude  ou  tiede  pour  en  ofter  l'exccfîîue 
vnftuofité.  On  le  doit  méfier  à  la  farine  par  me- 
fure,car  le  trop  de  leuain  je  rend  aigre  Sc  de  faueur 

A  J 
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odrfeufe  Iq  trop  peu  le  fait  pefant,  mal-fain  j’ tes'  ' 
itrdndif/drt  difficile  à  digcrer,  n'y.  ayant  horrune 
fi  robuftc  (comme  dit  Galien)  qui  n’en  foit  toft  ou 
tard  endommagé:ca‘r  il  opile  extrêmement.  Lapa--' 
ftc  fe  doit  leuer  pat  l’efpace  d’vne  heurë  èc  deraici, 
pu  de  deux  plus  ou  mdins  félon  le  tetiips  &  lelieui 
Qüeiques-Vns  pour  lamieqx  faire  leüer  y  verfenc  \ 
du  vin  blanc  fur  la  fin.  Autres  mettent  du  feu  def-;  ^ 
fous,  &  delfus  des  plats  d'eftaim  bien  efchauffez, 
ou  bien  couurent  la  paftc  d!vn  fac  plein  de  fon  fort  I 

chaud,  ou  de  fueilles  de  noyer  chaudes  &  feichesi 
Au  fort  on  doit  en  tel  cas  rcpeftririufqu'à  deux 
fois  la  parte  &  quâd  &  quandla  r’amolliri  car  l'ex- 
ccffiue  dureté  l’cpefche  de  leuer.Si  la  parte  eft  trop  ; 

leuee,on'la  doit  repertrir  en  autre  maidt  fahs  y  ver- 
fêr  de  l'eau.  On  fale  le  pain  en  méfiant  auec  l’eaii 
chaude  (  de  laquelle  on  doit  peftrir ,  ou  auec  le  le-^ 
uain) quelque  peu  de  fel  blanc  fi  on  en  a ,  afin  qu’il 
ys’y  deftrempc  àk  façon  des  Anciensj.&  fur  tout  au 
pain  blanc  :  car  il  en  eft  plus  fauoureux ,  plus  fain^ 

&  s  enfle  mieux.  On  le  fale  eh:Xainâ:onge  >Poi- 
dtoUîLâguedoc,  Dauphiné,&  Sauoye,en  laBeauf- 
fe,  Bourgogne,Champagne  &  ailleurs  non.  On  le 
doit  plus  faler  en  Hyuer  qü’en  Efté. 

5  .Quant  à  la  cuire  du  pain ,  pour  le  cuire  par  rai-  ■ 
fon  on  le  doit  applatir  à  belles  mains  quand  on  le 
met  au  four,car  s’il  deméure  efpois,il  rerté  humide 

6  de  beaucoup  moins  cuit.  Toutesfois  fi  on  veut 
faire  enfler  le  pain ,  on  doit  femer  (  quand  on  le 
met  au  four)du  fon  ou  des  orties  fût  la  braife  qui  y 
eftà  l’entrec.  On  le  fait  auflî  plus  rond  &  fcneftrdj 
fi  on  mcflc  auGC  la  parte  quelque  peu  de  farine  dé 

'  feues. 


?è 
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fcues.MaiselIei  le  font  bien  toft  dur  Sc-^efant: 

Le  four  doit  eftre  proportiônc  à  la  quantité  des 
painsicar  le  peiven  vri  grand  tbür  fe  deflèx  he  trop, 
gi  plufieurs  tn  vn  petit  pour  ellre  rrop  prelfezfe 
cuilènt  mal.  Il  fe  doit  egalement.chaulïcr  par  tout' 
de  bon  bois  fec,  non  pourry.  ni  corrompu,  puis  a- 
prés  lé  rendre  net aduler  qu’il  ne  foit  ne  trop 
chaud  ne  trop  froid, .mais  modeié  félon  l’ad uis  de  . 
Galien.  Carie  irop'Ghaud  brnfle  la  croufte  &  laif^ 
fêlé  dedans  plus  criuque  cuit,pafteux  &  remply  de' 
moiteurXe  trop  froidneile  cuit  qu’àdemy,  Ôc  luy 
oftc  toute  couleur^  Le  pain  eft  cuir  s’il  retentit' 
:^uand.  on  touche  dé  force  cotre  -la  croulte  de  def- 
'oûsj  &li  .auffi  ôn  appereoit  qu’il  foit  le^er.  Le 
pain  blanc  eft  cuit  dedans  vne  heure  ou  enuiron,! 
le  bis  en  trois  ou  quatre.  Les  çlus  grands  fours  va¬ 
lent  mieux  que  les  petits.  Tire  qlilteïllîti  foûr,on 
le  doit  lailTer  r’alfoir  éh  lieu  aire,  &  fans  mauuaife 
odeur,  car  edant  chaud  il  attire  le  mauuais  airà 
foy.  Si  on  le  gardéetn-  lieu  trop  fec jü  fe  rhQÎ  fit,  en 
lieuhumidejil  'fentje  lent.  C^and  ii,  eft  par  trop 
dur.,  on  le  peut  arrdiifer  deau,  &  le  çenrettre  au  • 
fourvn  peu  detjempt.  Il  en  deuient  tout  frais..  Le' 
pain  fe  doit  manger  d’Yniour.en.Efté,&  de  deqjç 
en,  Hyuer  j  on  mange  de  bon  pain  en  la  plus-part 
de  l’Europe,  &;  notamment  en  France.  Vn  Moine' 
nommé  Brocard,  qui  a  veu  la  Iudee,tefmoigne  en^ 
fes  eferipts,  nauoir  iamais  mangé  de  meilleur  pain 
qu’en  lerufalem;  auffî  le  froment  y  eft  rres-bon. 

Il  y  en  a  qui  font  cuire  leur  pain  furie  foyer, 
les  autres  dedans  les  cendres- chaudes.  L’vn  8c  Faut- 
tre  eft  dangereux.  Car  àu  foyer  lâ  cuite  eft  in* 
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efgale ,  roftilîànt  outre  mefure  le  defliis  fans  cuire 
le  dedans.  D'autre  part  les  cendres  impriment  de¬ 
dans  le  pain  vne  certaine  qualité  vicieufe  :  toutcf- 
fois  en  Bilbao ,  qui  eft  de  Bifcaye  en  Efpagne,  on 
mange  du  pain  tres*exccllcnt ,  qui  fe  cuit  au  feu, 
&  le  nommét  Pan  de  arregoriaga.  Il  n  y  a  autre  pain 
qu’on  luy  doiue  accomparer.  En  fomme  il  faut 
que  le  bon  pain  foit  de  fine  fleur  de  pur  froment 
noLiueaujbienlaué,  &  feehé  au  Soleil,  nô  corrom- 
pUjde  farine  bien  moulue, biê  criblee,  bienpeftrie, 
auec  eau  de  riuiere,  la  pafte  bien  leuee,  vn  peu  fa- 
lee,cuite  au  four  chaud  par  raifon,  à  feu  clair,  cui¬ 
re  à  fuffifance,  le  pain  tiré  du  four  bien  à  propos, 
rais  en  lieu  airé,  mangé  le  iour  fuiuant  en  Efté, 
le  fécond  ou  troiflefme,en  Hyucr. 


Vu  pain  laué. 

LEs  Anciens  decoupoyent  le  pain  par  trenches 
&  le  lauoyent  en  eau  duquel  ils  faifoyent  cas 
és  maladies  aigues,  parce  qu’il  eft  de  petite  &  lé¬ 
gère  nourriture.En  ce  têps  on  le  laue  en  des  bouil¬ 
lons  de  veau  ou  de  mouton.  Il  eft  fort  profitable 
à  la  faute,  parce  qu’il  donne  legere  nourriture  au 
corps  fans  obftruélion ,  le  lauement  le  defpoüil- 
lat  de  fl  vifeofitéy  &  le  rendant  de  la  moitié  moins 
pefmt.  , 

Ve  la  température  du  Pain. 

Le  pain  mangé  fec  fans  adionélion  d’aucune 
viande  en  exceffiue  quantité  comble  les  vei- 
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ncs  (  pour  fa  grande  nourriture  )  de  fùperfluité  de 
fang  engendre  plufieurs  opilations ,  donc  eft 
jiay  le  Prouerbe ,  Qxie  route  repletion  eft  mau- 
(jaife,  mais  celle  du  pain  eft  la  pire  de  toutes.  Le 
paindebouche,  qui  ne  contient  que  la  fine  fleur 
de  farine ,  nourrit  abondammeni: ,  mais  eft  opi- 
larif,  reftreindif ,  &  difficile  à  digerer,  comme 
nous  Pauons  touché  cy  delfus.  Le  pain  blanc  com¬ 
mun  ne  l’eft  pas  tant,  mai?  l’vn  Sc  l’autre  requiert 
l’eftomach  fort  6c  robufte,  comme  celuy  des.  ma- 
nouuriersXe  pain  de  farine  où  tout  le  fon  çft  re¬ 
tenu,  conuient  à  ceux  qui  n’ont  befoin  de  grande 
nourriture,  &  qui  ont  ja  prins  leur  creu.On  y  peut 
mefler  de  l’orge  en  Efté,  pour  ceux  qui  ont  Pefto- 
mach  chaud.  Le  pain  de  fon  eft  de  tres-legere 
nourriture  6c  mauuaife.il  procréé  vn  mauuaislang 
6c  melancholique.  Brief  il  ne  peut  aqoir  viage 
qu’en  ceux  qu’on  veut  amaigrir,  car  il  s’en  va  pref- 
que  tout  par  le  bas.  Il  eft  abfterfif,  laxatif  6c  me¬ 
lancholique.  On  fe  doit  abftenir  du  pain  chaud  & 
non-raffis,  car  il  enfle  grandement ,  ü  eft  opilatif, 
il  fe  digéré  mal-aifément  6c  enuoye  plufieurs  va¬ 
peurs  au  cçrueaujil  eft  de  petit  nutriment  6c  altéré 
par  fa  chaleur. 

Le  pain  fec  de  trois  ou  quatre  ou  cinq  iours 
deftèchetrop,  charge  l’eftomach,  6c  s’il  y  demeure 
outre  mefure,pcrd  là  faueur,fe  digéré  à  grand’  pei¬ 
ne,  conftipe  le  ventre,  ôc  engendre  nourriture  me¬ 
lancholique.  Il  ferc  toutesfois  à  ceux  qui  ont  mal 
de  cœur.  Le  pain  doit  eftreplus  falé  en  Hyuer  que 
en  Efté,  cuit  de  bois  non  pourri.  Le  pain  deflié  eft 
opilatif  6c  de  mauuaife  digeftion-,i'e  pain  trop  bis 

eft  me 
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eft  raelanclioli<fue.  )(j  'v 

La  croûte  dellechei  OecrDift  la  melanckolie  Sc 
réchauffé  le  foye..  Elle, ay de  toutesfois  Ic^;  effo,- 
machs  h-umides  pour  deffech«r  &;  amaigrir  xeiis 
qui  f©nt  défia  replets.  .  , . .  1  ;  l. . .  ; 

La  mie  eft  faine  &  de  meilleur  alimçntiLe  pain 
peu  ou  point  leué,houri'ît  fort^làrçhe  moins,  eff  dh 
groffe  ndurriture,ffe  di'gere  nual-aifément,  éngen- 
idre  des  obftruéliôs;  Lepain  de  farine  non  (?riblee, 
-eftféc  &  prbuoque  le  v, entre'., .  /,  r. '  •  ’  •  '  1 

Le  pain  rofti  après  de  paff  ffbrtifie..(55  deffeche 
L horificê  de.l'eftômaclijsil  eft  trop jnbkte,  confu- 
me  lapitüite  qui  croupit  au  fends  îawîs  il .  nuit  au 
foye  &  fe  diger.e  à  peine,  .v  ^ .  ,t  i . 

Le painfanftau  ty.de'Deoembre  o^  enuiron.fe 
•garde  vn  an, de  lepain  deS,artaiàij.,milles4^Ma- 
luquesjfegardetroisiahs.  -  kî  .  •  '  -  r;!-;  ., 

Les  Seigneurs  &  E^mes  de  qualit^4fi5.paistSer 
ptentrionaux,  peftrilfthtain;fi.dnpaîn  fprtdelicaii. 
'^.Fleurdefanné^  '  -f't  .  .  IkimkpBMdflA- 

'Oeufs frais '  : 

Maluoifie\};  .JeuxgohçleU- 

ou  au  lieu  aufatii  de.  Vin  bafard,.  -  ■  . ,  i  < .  :  ;  ■  ^  i 

Succre  de  Madere  .  .  .  Vmfevff^, 

FauFofe::  ;  f;.  ^ m gobelets 

Defquelles.  chofes  incorporées  j^qn  fait  pafte  de 
telle  façon,  qu'on  yeut  de  l'pfpoiirêuE  du  ,  gros 
doigt.  Quand  elle  çft  ainfi  formée,^  diffin^p,  ep 
parcelles,  on  la  met  emvne  paeflede  f^r  :  fuiycharr 
bons  ardensjvnegrille  enfredej-feix.v.  .  .  >  v 

Qn  couurecèftepaefled'yneaàiÇfè  paçftpde^t: 
ou  4'-airain,&:ûiticelleil  y  a  des  çh^rbiôsiyifs  poui' 

.  -  ■  çüi 
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cuire  &  roftir'èfgdlemec  ôc  lenteniefit  lés  pains  de 

xJedanslapaefle. 

-^1  1»-, .  -  Il  . ‘ ■  Mil  ■  wih.  ■  ,i. 

^ums  ijfeces  demains  nmfaits  de graine  aucune . 

LEâ‘'habi taris  du  Royaume  jd'A'deh'  cri  Arabie 
feint  leur  pain  de  posifTod  découpé  fort  rhénu 
quils“Ÿëduiferit  en  farine  j  laquelle  bien  peftrie'  ils 
cüiferit  au  Soleil.ils  en  vi  lient  tour  l’an  &  en  nour^ 
riiîent  leurs  ehamcaux,  ch'cuauxj  bœufs  &  brebis. 
‘Aihlî  le  rapporte  d’ffâdre 

vîucrif  de  pain  de  poiflro'fr  endurci  enla  géîee.felori 
Marc  Venirieri  //«.i.ç/j^à.^éXeShâbitans  de  Paria  au 
riouuéau  m6de(aüdirc  fa^thmie- 

7-ep{àkitl )  font  leurs  pains  de  petits  p'oflforis'Hiits 
ériéaâ  bouillante  qifils  pilent,.broyent‘^^éif  Toiit 
du- pain  cüit  Ibt  lès^harBoris“^ui  èft'üês-bod^Tel 
eftôîfle  pàififjlît  Hérodote  Vzi  ^  &füi)_}ae  quèFqûés 
races*  de 'Bib^ibrriètts^ ,  qui  Taîfabs  '  fcclfo^^  leurs 
poiflbns  au'Solèil,  les'pilôy'ér'dü‘ttibttiér/&  eîi  fai- 
Ibyent  farîhe'Se  paî^îX'ésïchtKÿbphages  faifoyent 
auffi*  leurs  pains  de  poifÊbfîâ  cüîts  au  SbléflV  &:  pri¬ 
iez  auée  fàririé'dëframérit,  fcornine  pri  l'it'en  Stra- 

hoîmréiy.'"'  J  '  . 

Eri’l’lïlede-  Saèiltfi  pr‘is  des’  Môliiqùès,  oii  fait 
le  pain  diitrOric'd%tbré  reti'rarità  la  Palmé.  Quad 
onl’acOupépar  pieécs'j  brilëfsiiîfri'rè'enlap'oefïé 
auechuirej'eftantiéhdurcy  ori.lè  friari'ge  êomme 
pain ,  duquel  res'HjàgrioIs^foubs  la  conduite  de 
Magella  rtiàngcrét  comrne  î'ésjnïiiiaifè's.  Waximf- 
•lian  Tfari^lti'aî^^  eftrit  qü’ll  Çr febir' vri  raorccâp 
dece'paindù  Cardinal  dé  Sâtrâboiir^:  Ülàvc  Paul 
Vénitien  //»i|,c^(î.7j>.cfcritauffi  du 

Royaume 
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Royaume  de  Farda  tirent  de  la  farine  dVn  groj 
arbre,  ayant  l’efcorce  fort  fubtile  fous  laquelle  ap, 
paroift  vne  trcs-bonne  farine ,  de  laquelle  on  fait 
du  pain  &  autres  lînguliers  appareils,  &  le  mefrae 
attefte  qu'il  en  a  fouuent  mangé  auec  plaifir. 

Les  Sauuages  du  nouueau  qaôde  fôt  leur  pain  de 
racines.  Ceux  de  llfle  Elpagnole  font  le  leur  d'vne 
racine  blanche  diél:e  Cacme,c^y‘ih  meulét,  &  de  fa 
farine  en  font  du  pain  qui  eft  bô,  &  s'en  cotentêt, 
corne  recite  THiftoire  de  la  C]\\ncy2.panMu.$.  On 
ne  fait  en  l'Ifle  de  S.ThQmas(qui  eft  iuftemjét  fous 
}'Equino<ftial  )  d’vrte  racine  appellee  Les 

habitans  de  l'Ifle  Efpagnqle  plantet  les  leurs  côme 
exquifes,  &  neceflaires  à  la  vie.  Elles  fpnt  longues 
comme  vne  grofle  raue.L’eicorce  eft  noire  par  de- 
hors,&blâche  par  le  dcdâs,ont  le  gouft  de  chaftair 
gnes,mais  font  plus  tendres  &  meilleures.  Ne  font 
chaudes  ne  froides, mais  de  mauuaife  digeftion. 

Les  Ameriquains  font  leur  pain  d'vne  racine 
dite  MajSi  qu'ils  nomment  ceux  du  Perù 

qu'ils  eukiuent  foigneufement  en  leurs  iar- 
dins.Les  Mexicains  en  font  de  mefme,  dit  Cortei 
en  fa  fécondé  Relation.  Les  femmes  les  font  trerapec 
en  l’ean  froide  dés  le  iour  precedêt.  Le  matin  elles 
les  mettent  en  vne  pierre  vn  peu  creufe,  &  là  les 
pilent  &  les  broyent  auec  vne  autre  pierre  ronde 
&  longue,&,à  mçfure  que  cefte  pafte  fe  desfait, eU 
les  iettent  à  diuerfes  fois  de  l'eau  defliis,  de  forte 
que  peu  à  peu  elle  s’eipoiflît.  Elles  en  font  des  pe¬ 
tits  tourteaux  de  l’efpoifleur  de  deux  ou  de  trois 
doigts,lesenuelopent  en  vne  fueille  qu'elles  font 
cuire  furie  feu  ou  fous  la  cendre.  Quand  ce  pain 
eftafle? 
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cft  àflèz  cuit  elles  iettent  là  les  fueilles  8c  le  laif- 
fent  vn  peu  r'aflbir  auât  que  le  manger.II  acquiert 
vue  croufte  en  cuirant,&  au  dedans  eft  tédre  com¬ 
me  le  mollet  du  pain  blanc. 

L'Hiftoirc  dunouueau  monde  dit,  que  les  au¬ 
tres  Indiens  font  le  leur  qu'ils  nomment  en  leur 
langue  CazAbby^  d'vne  racine  vcnimeufe  àïiQfacca, 
Sc  par  les  Brefiliens  Maniot.  Ils  arrachent  quelque 
peu  de  Tes  racines,  &  les  ayants  rapees  les  taillent 
auec  coufteaux  de  pierre,  puis  mettent  toutes  ces 
rouelles  en  vn  fachet,  &  tant  les  prelFent  qu'ils  en 
font  fortir  le  ius.  Cela  fait  ils  eftendent  ces  racines 
prelTurees  delTus  vne  grande  paifle  de  terre  toute 
platte ,  &  les  laiflent  fur  le  h?u  iufques  à  ce  que 
tout  cela  foitpri ns  &  lié  comme  vne  tartre,  puis 
on  les  cxpofe  au  Ibleil  pour  les  fecher ,  dont  on 
fait  des  pains  de  deux  fortes  les  vns  elpois  &  les 
autres  defliez, 

Hérodote  au  Uu.2Stc\tc  que  quelques  Egyptiés 
tnangeoyent  aufli  du  pain  de  racine  de  lis  aquati¬ 
que,  appelle  il-'«#fjfort  commun  apres  le  decroift 
du  Nil.  Ils  faifoyent  aulli  bouillir  la  graine  corne 
celle  de  Pauoir  &  en  formoyent  des  pains  cuits 
foubs  la  braire,&  adioufte  que  par  .les  campagnes 
deBabylonne  il  croilfoit  des  Palmiers, du  bout 
defquelz  on  faifoit  du  pain,du  vin, du  miel. 

Il  y  a  des.pays  riere  le  Caton  de  Berne  où  on  ma¬ 
ge  comunement  pain  de  chaftaignes.  En  temps  de 
famine, on  en  mage  de  gland, ou  de  racines  de  feu- 
gere,voire  desbriques,  ou  d'ardoife  puluerifee  qui 
nç  fc  peuuçnt  digerer.  Popee  s’apperçeut  au  fiege 
de  Dyrracliinm,du  pain  d'herbe  qu'on  y  mageoit. 


Ve  quelques  autres  ejpeces  de  petis  pains  de  fro¬ 
ment  firnj^le  s  oUmixtiennez.. 

ON  fait  du  bifcuit  de  farine  de  froment  par 
toutes  les  colles  de  nos  Mers  qui  fe  garde  en 
fon  entier, demi  an,  vn  an,  voire  plus,pourueu 
qu  il  foit  en  lieu  bien  fec,  car  autrement  il  s’y  en-. 
gendredelavermine.il  fert  poüi  rauitaillemenc 
desnauires  qui  voguent  ores  où  loin. 


Ves  dîners  bifcuits. 

Le  bifcuit  des  nauires  fe  fait  ainfî.  On  pré¬ 
pare  des  le  foir'  precedent  le  leuain  fort  dur 
iâns  afperfion  de  farine.  Le  lendemain  on  le  de., 
ftrempe  en  éau,püis  'on  le  brade  legeremêt  à  main 
ouuerte  âuec  farine.  Confequemment  la  pafte  le 
peftrit  fort  dure  ny  mellant  d’eau  qu’à  la  premiefe 
fbis:car  il  vaut  mieux  qu’il  relie  de  la  farine.La  pâ¬ 
lie  ellant  péllrie,  on  Ja  tire  par  pièces  &  lopins,  la 
faifant  durcir  &  fecher  quand  on  la  roule  aùeç  fà-? 
i:ine,&  qu’on  la  rend  plus  forte,  &  plus  duré. 

Toute  la  pafte  fe  doit  defchiqueter  par  petites 
pièces  &  lopins  biencflliyez,  de  la  grofleuf  d’vne 
noix.  Pui?  ellant  fuffifarament  lcuee,on  en  fait  des 
foliacés  ou  gafteaux  de  l’elpoiireur  d’vn  pouce  que 
on  retourne  le  delîiis  delTpùbs  en  les  mettant  au 
fourdors  qu’on  tire  le  pain  blanc^  où  ils  çuifent  vn 
îieure  &  demie  ou  enuiron.  Le  leuain  y  doit  eftre 
copieux.On  y  peut  mcller  de  l’Anis.On  fait  diuer- 
fes  fortes  de  Bifcuits  pour  la  fin  des  repas  de  tel-, 
le  façon, 
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j^.Fleur  de  farine  Hures  xx. 

Succre  Hurevne 

yinis  demy  Hure.  On  en  fait  des  tour- 

teaiilx  dü  des  trenches  de  pain  de  l’clpoiflTeur  d'vn 
doigtiqu'on  fait  cuire  dedans  le  four. 

Autrement  &  mieux. 

Farine  de  froment  bien  de fiee 
Succre'  ■ 

Anis  entier  y  . 

Caneüe 

Girofle  bien puluerisé, demie  once. 

SajfŸam 

Edurofe,  autant  <^u  il  en  fant  pour  Si/cuits. 

Autrement. 


liurefii^ 
Hure  vne. 
onces  vj. 
onçevne. 


drachme 


Fine fleuMe farine  ■  .  onces  Mij. 

Succre  once  s. v, 

lames  boeufs  iij.fans germes. 

Eau  rofe  onces  if  &  demie  ou  on  fait  dijfoudre  deu)e~ 
grains  de  mufeh.  '  '  ;  ’  ’ 

De  bmleuainf  •  le  grès  e^vne  noifettey 

deftrempe  en  eau  rofè  puis  coulé  par  vn  linge.  On 
petit  modçrër  quelques  îngrediensj  reduifanc  Peau 
rofe  à  vhe  oncç,les  œufs,  à  deux,  leuain  demie  on¬ 
ce.  Le  tdüç  méfié  ehfcmble  fe  bat  vne  grolîe  heu¬ 
re  bhvnbaffin  d"éftàifi-oü  eh  vn  mortier  de  mar¬ 
bre  ^Otireflire  plus  blànc.Ce  faiétjon  le  cuit  en  vne 
tartricre  ^' &  fe  mange  à  la  fin  du  repas  pour  çlorre 
l’efthoinàch ,  &  pour  aider  a  la  digeftion;  Ou  on 
emplira  à  demy  des  petites  quailTcttes  de  papier, 
pour  les  faire  cuire  en  vn  petit  four  dont  la  vou- 
fté  foit  fort  baffe ,  ou  en  la  tartriere,  auec  feu  lent 
dcfïbus  &  deffiis ,  demy  bonne  heure,  puis  on  l’a-* 
B  Z 
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chcue  de  fecher. 

Autretfient, 

Succrepuluerifi  demie  U^re. 

prieur  d?  farine  fort  blanche  '  demie  Hure, 

Oeufs  frais  itam  k  blanc  que  le  iaune  :  hui£l, 

vn  peu  £Anis  de  Coriandre  concajfez  auec  eau  rofi, 
On  peftrit  le  tout  enfemble,  puis  on  le  met  en  vn 
coffre  de  papier  fermé,&oin6):  de  beurre  frais.  On 
le  met  puis  apres  au  four  de  chaleur  non  trop  af- 
pre.Quand  le  bifcuit  eft  cuit  on  le  peut  mettre  par 
Trenches. 

Autrement  &  bien  exquis. 

T^.  Trois  œufs ,  &  ayant  ofté  le  iaune  de  f  vn  feule¬ 
ment,  on  bat  le  refte  en  vn  grand  plat ,  auec  vne 
fpatule  de  bois  par  f  efpace  d’vne  heure ,  pnis  pn  y 
^dioufte. 

Sucre  fin  onces  vj, 

Farine  fort  fine  blanche  onces  iij. 

On  doit  batre  le  tout  encor  vne  heure. 

Anis  drachme  vne ,  qu'on  mefle  par  dedans.  Pour 
le  cuire  on  prend  enuiron  deux  douzaines  de  picr 
ces  de  papier,  de  la  largeur  de  quatre  doigts, qu'on 
engraiflè  legerement  àuec  du  beurre  frais, Ce  faift, 
on  met  vne  cuillieree  de  cefte  pafte  fur  chafque 
piece.Et  ayant  femé  deflus  farine  &  fuccrç  menez 
en  vn,  apres  qu'on  a  tiré  le  gros  pain  du  four,  on 
les  y  met.  Quand  ils  commencent  à  iaunir  à  l'en¬ 
tour,  on  les  leue  auec  vncoufteau,  pour  les  faire 
doucement  fecher  deuant  le  four.  On  les  doit  tenir 
en  lieu  fec,  &  les  manger  trempez  en  vin  ou  autre¬ 
ment.  Ils  font  délicats,  &  feruent  contre  les  ven- 
tpfitez. 

Va  pain 
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Dupamejpicé. 

N  fait  en  Suifle  i  &  Alemagne^voitè  à  Reins 
V_>/en  ce  Royaume ,  certaine  lorte  de  pain  fort 
clpicé  jdereipdiflèütdVn  doigt  j  plus  ou  moins, 
ayant  vn  pied  au  plus' de  diàmetire, comme  s  enfuit. 


Farine  de  froment  4ejliee  •  >  Hures  iip 

Sttccre  '•  onces  vj; 

Anis  entier  onces  fr 


C aneüegrofriererheritpuluérifee, once  . ^  demie. 

Girofle  ^Cànelleyainfrpuluerijèésde  chacun  deux  eu  trois 
drachmes. Oh  en  fait  de  la  pafte  atiec  eau  chaude  de 
fontaine,  y  adionftant  vK  peü  d'eau  rofe.  De  cefte 
pafte  oii  fait  le  pain  ft>rt  piar,fur  lequel  on  picque 
quelques  grains  de  Gingembre  aucc  poiurc  con- 
caiïe  legerement.  •* 

Au  lieu  dr  fuccre  on  en  peut  faire  au  miel  ,-eom- 
me  s'enfuit. 

Farine  bien  déjliee 
Miel  Cuit 
Canelle 
Gingembre 
Toiurè 

Girofle  duiant.  L'vn  &  l'autre  concafsé  de  gros  en 
grosjpüis  on  mcfle  le  tout  en  eau  chaude.  Ou  bicil 
Farine  fine'  Hures  iiifi  laquelle  on  deftrempe  en 
bonne  eau  àtièc’  . 

Miel  commun  '  ■  ‘  i.Uuré. 

Gingembre  pûluêtisé fubtilemem  vne  ôticê,^  par  eguiUe^ 
tes  demie  once»  qu'on  plante  âü  defliis  pat  ih- 
terualles.  Les  voyageurs  en  vfeht-fôrt  en  hyüef . 
Toutes  ces  efpeces  de  pains  elpicez  ,  réchauffent 
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Hures  iiijé 
Hure  vne. 
•  onces  ij\ 
demie  once, 
drachmes  ùi 
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bien  Ueftomach&:  tout  le  corps,  mais  ils  altèrent 
prouoquent  la  foif,&  nefe  peuucnt  digerer, 
qu'à  toute:  difficulté,  finon  €4  . ceux  qui  font  de 
grand  trauail.,  ,  ,  ^ 

Ccfte.  gentille  variété  de, pains; ,4ous  teftific 
l’excellente  libéralité  &  fa^efsp  de  .Çieu  admira¬ 
ble,  qui  femble  çiuoir  laifse  vne  partie  des  çhofes 
bafies aucunement  imparfai des, comme  pour  fer- 
inr  à  l’homme  de  matière  &  de  fubied  pour  plu- 
fîeurs  beaux  Guufâges ,  luy  donnant  par  raefme 
moyen  l’induhrie  de  pouuoir  les  adaptcr.  Car 
comme  illuy.àdônacîes  tninesj  nonpas  la  mp- 
nôye;^  mais  bien  l’art  dçla  faire,  Auffi  luy  à  il  don¬ 
né  de  bled,  &’nbn  le  pain  ,  mais  l’art  de  ),e  faire, 
comme  sdlcufl  voulu  partager  eii  quelque  forte 
auec  luy  l’honneur  de  la  création.  ,  ,  , 

Des  Autres  vfages  de  lu  Farine  ^  des  grains  de 
froment  en  Confifience  Jolide  ou  claire. 

LAfiniole  eft  façonnée  enEfpagne  &  en  plu-, 
lîeurs  autres  lieux  en  forme  de  petits  pois  qui 
fe  font  de  la  fine  fleur  de  farine  peftrie  auec  eau  Sc 
fecheeaufaleih.Quand  on  la  veut  manger  on  la 
laue  en  eau  tiede.  &  pour  la  cuire  on  la  demefle 
petit  à  petit  auec  du  laid,  ou  on  la  cuit  auec  po¬ 
tage.  Maislavraye  Simole  eft  vne  forte  de  fa¬ 
rine  excellente  faide  d’vn  froment  exquis  qui 
croift  en  Italie  &  Proupnee  ,  dont  on  la  porte  ail¬ 
leurs,  elle  ellmolue  en  vn  bon  moulin  ,&  paflèe 
par  vn  crible,  fort  deflié.  Les  Médecins  l’ordon~ 
nent  auxmaladescn  forme  de panade-aueebouil- 
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iandechappon. 

Combien  que  Galieii  afferme  que  la  Simole 
foit  d'vn  fuc  gros  &  vifqueux  &  de  difficile  dige- 
ffioii)  elle  eft  toucesfois  de  grande  nourriture  Ôc 
le  pain  qui  s'en  fait  eft  louable  quand  il  rencontre: 
vn  bon  eftomach. 

Les  Menudés,  Macarons  oii  vermifTeaux ,  &  les 
Fidiaux  fe  font  quafi  en  mefme  forte.  Pour  faire 
les  Ajenudés  on  paife  fort  defliément  ,de  la  fine 
fleur  de  farine  ,  qu  on  deftrempe^  &  peftrit  eneaU 
aüec  blancs  d'œufs  &  eau  rofe.  Les  ayant  mis  en 
telle  forme  qu'on  veut,  on  les  feçhe  au  foleil.  Les 
vermifeaux  Où  Macâfôs  fe  forment  aüec  les  doigts 
fort  defliement  comme  des  petits  vers,  les  Italiens 
les  mangent  auec  chappons,  faifans  vn  lid  de  fro- 
mage  gratuiséplaifantinàuêciforce  beurre  frÿisaü 
fôds  du  plar,&:  au  dclTus  le  chpapô  auec  force  Ma¬ 
carons  comme  vn  {ecod  li£t.Et  derechef  au  delïùs 
des  autres  lids  tant  du  fromage  comme  des  Maca¬ 
rons  ,  auec  poudre  de  Mufcade  ^  de  Canelle.  Les 
fidiaux  comme  les  Macarons.  On  les  fait  fecher 
en  Prouence  fur  des  linges  blancs  au  foleil,  puis  ori 
•  les  garde  vn  ou  deux  ans  au  plus.  .Ort  les  fait  cuire 
en  potage  i'efpace  d'y.ne  heure.  Quad  on  lesfért  au 
plat,  on  y  adioufte  fromage  gratuisé  auec  efpicès 
doticcs.Autres  les  font  cuire  auec  laid  de  Cheure, 
ou  lait  d' Amandes ,  mais  d'aiitant  que  lelaidne 
veut  eftre  tant  cuit  j.qn  les  fait  parauaiit  bouillir 
en  y^pdiouftancâprés  du  laid  &  quand  on  les 
à  fcruÿ  on  iette  fuccre  deflus, 

Les  lozans  5c  crofetsTont  pçilris  auecdel'eaü  & 
fiiu'  fleur  de  farine,  Ori  eÇend  là  pafte  fur  vne  table 
R  4  ■  ... 
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auec  vh  pilon  bien  deflié  plus  gros  au  milieu  que 
par  les  bouts.On  la  decouppe  par  lozangcs  pour  la 
fecher.Ce  fait  on  les  cuir  en  bon  bouillô  de  chair, 
ou  en  eau/el,  &  beurre, eftans  cuits  on  y  adiouftej 
beurre,  fuccre,  auec  efpices  douces.  Toutes  ces 
paftes  font  de  difficile  concodion  en  f  eftomach. 
toutesfois  fi  apres  auoir  efté  bien  cuites  au  feu, 
on  les  peut  digerer  en  f  eftomach  elles  font  de  lo¬ 
uable  &  copieufe  nourriture,  moyennant  qu'on  y 
adioufte  des  corredifs, comme  auffi  en  la  Bouillie 
&Frdmentee,  ' 


Delaframemée, 

ONarroufed’eaulefromentjOn  le  trempe  en 
icelle,  onle  pile  pour  le  defnuer  de  fon  efeo- 
rce,  on  le  laue  &  froiflè  en  ij.  ou  iij.  eaux  chaudes, 
&  l'ayant  fait  fccher  8c  moudre  groffierenient,  on 
le  fait  l'ong  temps  cuire  en  vn  pol  auec  du  laid. 
Eftant  Cuit  on  le  fait  r’airoir,y  adiouftant  des  œufe 
qu'on  fait  couler  pàrmy.  Il  y  en  à  qui  font  cuire  le 
froment  aù  large  auec  eau  feule  vn  iour  entier  ou 
enuiron,y  remettant  au  befoin  de  l'eau  chaude,  ce 
faid,on  l'appareille  auec  du  laid  vn  peu falé  ou 
auec  crefme  iblide  comme  il  fe  fait  en  certains 
lieux.  Il  y  en  a  qui  eftant  cuite  la  mettent  en  bon 
bouiuon  ou  en  laid  d'Amandes.  Le  figne  de  la 
cuifsô  parfaite  eft  quâd  il  fe  creue  entre  les  doigts. 
Au  lieu  de  laid,  l'huile  d'oliue  y  peut  feruir  auec 
beurre  &  ius  aigre,comme  on  aprefte  l'orge  mon¬ 
dé  ,  le  pain  graté  &  telles  autres  viandes  liquides. 
La  graille  n’y  cpnuient  pas  beaucoup;  car  la  fro- 
mentee 
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menteeeftia  aTez  vifqueuferau  contraire  PEfpicc 
y  doit  feruir  de  corredif,  à  laquelle  on  peut  adiou- 
fter  oignons,aulx,  pourreaux/uccrc  ou  pouldre  a- 
rotnatique ,  auec  moyeux  d'œufs  meflez  fur  la  fin 
delacuifron.  '  ; 

Aütremcfit ,  on  fait  long  temps  cuire  le  froment 
à  petit  feu  tant  qu'il  foit  creuéien  après  on  Iq  pafïe 
auec  du  laid.  On  le  met  fur  des  charbons  loin 
de  la  flamme,  (^and  il  commence  à  bouillir, 
on  y  mer  fel,ruccre,gihgembre,  fafframeftant  cuit, 
on  paflèvnpeu  de  laid  par  l'eftamine ,  auec  des 
moyeux  dœufs.  Et  quand  la  Fromenteé  n'eft  pas 
trop  chaude  on  iefte  le  tout  dedans. 

Autrement.  On  bat  le  froment  qüèl'que  peueri 
vn  mortier,&:  ayant  efté  laué  en  eau,on  le  met  cui¬ 
re  deux  ou  trois  heures.  Eftaiit  cuit  &  refroidy  en 
fon  eau ,  on  l'efpreint  fort  entre  les  mains ,  &  ce 
faid ,  on  le  met  bouillir  en  laid  vue  heure,lors  on 
y  fait(en  remuant  la  Fromentèe,  )  copier  des  œufs. 
Et  au  cas  qifelle  foit  trop  chaude ,  on  affiet  le  pot 
fur  vne  paèïlè  d'eau  froide, la  remuant  auecvne 
cueiîlyerc,  la  laiflant  dedans  le  pot. 

Ce  potage  eft  fort  rebelle  à  l'eftomachrcaril  y 
dure  longüemëntjde  grofle  nourriture,qui  enfle  & 
opile,comme  Galié  recite  l'auoir  efprouué  en  foy; 
car  apres  qu'il  en  euft  mage,  il  demeura  deux  iours 
fans  appétit.  C’eftneâtmoinsvnë  viande  de  bonne 
pc  ferme  nourriture  pour  les  ruraux  &  gens  de 
grand  trq.uail ,  dont  ils  vfent  communément  en 
diuers  lieux ,  mais  qui  eft  nuifibleàlarate ,  &au 
foye,  aux  grauelcux,&  à  ceux  qui  ont  la  iannlife  &C 
généralement  auxeftomachs  débiles.  Parquoyie 
B  y  ■ 
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plus  expédient  Tei'a  de  n’en  vfer. 


7)e  la  bouillie. 

ON  la  fait  de  fleur  de  farine  de  froment  auec' 
laid  &  peu  de  fel.  On  y  peut  adioufter  de  la 
creflne  auec  beurre  frais  ,&  fur  la  fln  des  moyeux 
d’œufs.  Afin  qu’elle  foit  meilleure ,  plus  délicate 
&  cuiie;mieiix ,  il  y  fautpeudefarine,  eneqr  ne  Ce 
cuit  elle  pas  aifez  niainfîniaütrement.Carcefte 
viande  efl;  auffi  fort  rebelle  au  feu  &  à  l’eftomach, 
parce  qu’elle  requiert  plus  longue  ébullition.  Il  y 
en  a  qui  roiliflènt  la  farine  au  four ,  autres  la  font 
long  teaips'  bouillir  en  eau  dans  vne  manche.-rtiais 
quoy  qu’on  face  ,  elle  demeure  to.ufiours  à  demy 
crue  J  &  pluflofl:  onlabrufleraquede  lapouuoir 
cuire  à  furfifance.  Toutesfois  nous  l’appreftos  ain- 
fi,&  pour  les  petisenfans,  &  pour  autres  qui  font 
en  aage.  Ées  Allemands  la  font  de  mefiTie,  &  l’a- 
pellent  Muo/c ,  &  la  treuuent  de  grande  nourritu- 
rejinais  c’eft  à  condition  quelle  rencorrevn  efto- 
mach  ferre  à  glace.Il  vaut  mieux  le  conformer  aux 
Italiens,  &  fefeiuir  de  la  miç  du  pain  .blanc,&  lors 
elle  fera  de  bonne  ^  luüable  noufriture  pour  Içs 
petits  &  pour  les  grands. 

La  Bouillie  nourrit  fort,  mais  charge  grande;- 
ment  l’cftomaçh,  &  engendre  beauepup  de  vents. 
Et  combien  que  la  vertu  conc.odiue  des  peds  en- 
fans  foit  pins  vehementc  que  des  autres,  fi  eft  ce 
que  la  Bouillie  de  farine  ne  peut  eftre  tellement 
domptée  es  plus  robuftes  cftomachs,qu'’U  n’en  de¬ 
meure  de  i’hvimeur  crue,  qui  engendre  des  obftru- 
-  ’  dions 
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étions  au  foye,nuifant  aux  reins,  ôc  augmentant  la 
grauelle,comme  en  parle  Galien.Par  ce  moyen  on 
voit  beaucoup  d’enfans  pâlies,  opilés,&  vèntrus,és 
lieux  où  on  les  Creue  d’vne  Bouillie  demy  c,uite 
&  trop  elpoilîe.  Aucuns  en  vient  poitt  fe  giærir  du 
flux  de  ventre  ou  de.  dilïènterie  auec  des  fnpyeu^ 
d'œufs, ce  qui’n'clt  pas  3;rpieéter,mai's  il  faÛF.Qu'el- 
le  Ibit  li<juide,&  tât  cuite  qu'on  pourra, que  l’eftor 
mach  ne  foirdel)iljté  &  qu'il  n  y  ait  fieifUrç  ardeur 
te.,  -Çar  .elle  appaire;  les  trencheçs ,  fut  toiit, quand 
elles  nailTent  d’humeur  mordant,e,.eUead9iu,Git  les, 
eicorcheufes  des  intellins ,  &  de  fa  Vertu  ppilatii-. 
lie  elle  reprime  te  flux.  Alprs^plle  fert  ipieux  dete- 
m.e4e  queido  viande;,  autrement  elle  retient  4a*na- 
ture  de  laFromentee,  linon  que  la  Bouillie  eft  en¬ 
cor  pire,  parce- qu'elle  ne  fe peut  cuire.fi  cpmmor 
dement ,  &  pourtant  elle  a  belôin  de  mefmes  cor- 
reétifs.,  .  .  ...  : 


DelaRajfte. 

ON  fait, tremper  du  fon  toutela  nuitt.en  eaiu 
ou  douze  heures  durant,  puis' apres  on  fait 
fortir  l'expreffion  au  trauers  d'vne  feruiette.  On  U 
met  en  vne  fécondé  &  tierce  eau,afin  qu'elle  en  de- 
uienne  plus  blanche.  La  refidcnce  tant  de  la  pre¬ 
mière  eau  que  .des  autres  doit  cftrc  cuite  auec  du 
laiét  d’amandes, ou  de -Vache,  ou  de  G^îeure  com¬ 
me'  en  la  Bouillie.  Pour  correélifs  on  y  doit  adiou- 
fterles  mefmes  chofes  qu’en,  la  bouillie-^  fromc- 
tee.  Aulîi  eft  eilç  de  meline  nature  que  celles  là, 
horfmis  quelle  eft  plus  digeftiue ,  dC;dc  beaucoup 
moindre 
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moindre' aliment. 


De  la  Patiade  ou  Pain  gratté. 

ON  jirend  de  la  mie  de  J)àin  blanc  qu'ortefmie 
le  plus  qu'on  peut  dedans  vhè  feruièttê  blan¬ 
che,  puis  apres  on  la  fait  bouillir  auec  bon  bouil¬ 
lon  de  chair  de  Poulaille  ou  de  Mpütoni  On  y 'ad- 
ioufte  beurre  frais  &  fel,les  faifant  cuire  a  petit  feu 
&  les  remuant  toulîours.  Quelque  viis  y  meflent 
du  fromage  gratuisé  auéc  deux  ou  trois  moyeux 
d'œufs,&:  du  fafran  fur  la  fin  de  la  cuite.  Le  froma-" 
ge  lâ  rend  impropre  aux  malades.  '  " 

Autrement ,  On  rapè  la  mie  du  pain  blanc  non 
frais  àuec  les  mains  nettes,  la  faifant  tremper  quel¬ 
ques  heures  en  eau  tiede  ou  fraifchb  ,  laquelle  on 
change  trois  ou  quatre  fois.  Eh  fin  on  la  fait  cuire" 
à  petit  feu  de  charbon  dedans  vn  pot  auec  eau 
bcurre.Pour  la  rendre  plus  délicate  on  lafaittremr 
per  en  bouillon  de  chapon  ou  de  poulet ,  la  re¬ 
muant  fouuent  auec  la  cuilliere. 

Le  meilleur  eft  d'efmier  le  paiii  fort  blàhç  fut 
vn  rechaut  dedans  vn  plat  à  petit  feu  vrte  hèure 
durant  fans  âtlcunè  liquéurrpuis  après  on  le  met  eh 
bbn  bouillon ,  auquel  on  le  fait  cuire  par  deux 
heures,  mais  on  doit  irtcelfamment  remuer  le  pain 
efmiè  auec  vne  cueillere  d'argent,durant  le  temps 
qu'il  eft  au  plat ,  de  peur  qu’il  ne  fb  brufle  auât  que 
d'y  mettre  le  bouillon. 

Le  pain  gratté,  eft  de  bonne  nourriture  es  lon¬ 
gues  maladies,  &  pour  les  fains  remplis  de  crudi- 
tez  eii  Peftomach  &  pour  ceux  qui  digèrent  mal 

les  viart 
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les  viandes.  Il  eft  bon  pour  les  enfans  qui  font  à  la 
mamelle,  voirç  meilleur  que  la  bouillie, qui  leur 
c^ufe  Infinies  obftrudions.  . 

JLeon  d’Afrique  en  fon  sJiftre.  raporte,  que  l’on 
niange  au  Royaume  de  fex  en  Bonbariç  d’vne  ef- 
pece  de  pain  gratté  en  cefte  forte.  On  fait  cuire  de 
lapafte  de  farine  de  froment  dedans  des  pots  de 
terre  percez  pour  receupir  la  fumée  des  autres  qui 
font,aupres:&  quand  elle  eft  bien  cuitedl?  méfient 
du  beurre  &  du  bouillon  par  dedans.  Cela  ne  peut 
que  nuire  à  l’eftomac.  A  Thunes  felô  le  mefme  Au- 
theUr  en  fbn  j.hW,  on  fait  bouillir  en  l’eau  de  la 
pafte  legere ,  &  quand  elle  eft  bien  cuite  on  la  met 
dedâs  vn  mortier  allez  large,  où  on  la  pile  longue- 
ment.Et  quand  on  la  réduite  au  milieujoo  y  adiou- 
fte  du  bouillon  de  chair  ou  de  l’huile  duquel  ils  v- 
f€nt,&  i’apellent  Bezin.  On  y  pourrpit  Incorporer 
dés  œufs  &  du  beurre.  . 


DeVAmidkn^ 

ON  le  nomme  enGréc  Amilon,deft  à  dire, fans 
meule, parce  qu’il  n’y  doit  paSjcftre  moulu.  Il 
eft  de  femblable  nature  que  la  Bouillie ,  mais  il  eft 
plus  reftrein6lif&plus:refrjgeratif,  voire  aucune¬ 
ment  vifqueux.  Il  eft  aufîî  plus, tendre  ^  délicat  & 
plus  propre  contre  les  Accidens  qui  y  font  fpecifi- 
ez.On  en  peut  faire  de  bon  pain  gratté ,  pour  eftre 
fort  reftreindif.il  fe  fait  de  bon  froment  choifi  fur 
le  trenchoit  ou  fur  la  table  qu’on  met  tremper 
en  eau  claire  &  nette  dedans  vne  cuue  route 
neufuc  par  neuf  ou  dix  leurs  &  non  plus ,  durant 
lefquels 
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Icfqiiels  on  doit  changer  tous  les  iours  d'eau  po\it 
euiter  toute  putrefadtion.  Il  y  en  a  qui  font  vn  pet- 
tuispar  le  bas  de  la  cuue,  &  quand  ils  Veulent  en 
tirer  l'çaUjils  en  Oftent  le  bouchon,  au  lieu  duquel 
ils  mettent  vn  petit  çouloir,de  peur  que  les  grains 
de  bled  ne  f'efçoulent  auec  l'eau ,  les  neuf  ou  .dix 
jours  expirez ,  on  met  tout  le  froment  dedans  vn 
Tac  de  toile  fort  &  neuf,qu'on  doit  fuspendre  pour 
en  espurer  l'eaq.  Cela  faid ,  on  met  le  fac  auec  le 
froment  en  la  cuue ,  qu' on  y  foule  longuement  a- 
uec  les  pieds,  verfant  de  l'eau  deflus  peu  à  peu  tant 
qu'il  ne  demeure  au  fac  qiie  les  efcorces.  On  lailïe 
r’alfoir  l'eau ,  &  ce  faid, on  treuuc  l'Amydon  au 
fonds  blanc  &  aflez  dur,  lequel  (  apres  qu^on  en  a 
ierté  l'eau  )  on  prend  auec  vne  grande  cueillere  de 
bois  bien  nette,&  on  le  verfe  de  l'efpoilTeur  du  pe¬ 
tit  doigt  fur  vne  table,  pour  cftre  pluftoft  feç,  çou- 
uerte  dun  linge  blanc  ^  net ,  foupz  lequel  il  y  en  a 
qui  eftendent  vn  peu  de  paille.  On  rehaullê  le  lin¬ 
ge  auec  baftons  par  les  extremitez,de  peur  que  l'A¬ 
mydon  eftant  encor  liquide ,  ne  f'efcoulc  de  là. 
Qmand  il  eft  à  demy  fec,  on  le  coupe  par  lozeges  ^ 
le  faid  on  fecher  au  foleil,  ou, pour  eftre  beaucoup 
plus  blanc,  à  l'ôbre;car  le  foleil  ternit  les  couleurs. 
On  le  cuit  comme  la  Bouillie  auec  laid,  beurre  & 
moyeux  d'oeuf,  l’Amidon,  les  grus  &  Simole  font 
de  mauuaife  concoiSlion ,  de  grolTe  nourriture,  ôC 
qui  caulènt  opilations. 

Onura^s  de  four  les  pim  vulgairei^^ui fe 
font  de  fleur  de faritte. 

On  fait 
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ON  fait  a  Paris  autres  villes  fignalces  de  ce 

Royabme  plitfieurs  petités  paftiireries,les  v- 
nes  de  plusfacilejSr  les  autres  dé  plus  difficile  con- 
coélioii.  La  plus-part  de  ces  yiandes  de  pafte  auec 
lai^liou  graille, ou  fi:omagej&  làiis  leuaiii,  opilent 
fort  8c  font  tues-domagcables  Les  gafteaux fueiUç, 
tez  font  de  ce  rang.'  On  faid  la  pafte  fort  molle  & 
bien  batue  duec  oeufs,beuiTe  &  peu  d‘éau.E'lle  doit 
cftre  auffi  leuee  &  faite  de  fleur  de  fariné!Ou  eftend 
celle  pafte  fort  mince  &  delliee,  fur  laquelle  on  fe- 
me  par-cy  par-là  beaucoup  de  beurre  frais  en  pe¬ 
tits  morceaux,  on  amené  côfequemment  les  bouts 
de  la  pafte  pat  delTus  iufqu'au milieu  :  &  derechef 
on  fait  vu  autre  lid  de  beurre  conîme  lé  precedent 
iufqù'és  à  trois  ou  quatre  fois,tant  qu'elle  loir  bien 
confire  en  beurre.  Et  lors  on  ellargit  la  pafte  en 
forme  ronde,  iouxte  la  lohgueur  qu'on  la  veut.  En 
fin  l'ayant  couuerte  d'vn  linge  chaud,  on  la  fait  rc- 
uenir  en  lieü  pareillement  chaud,&  de  la  on  la  mec 
cuire  au  four  fur'  du  papier  oind  de  beurre  par 
defllis,  •  ^  , 

Les  Bîfcuits  filez  font  ainfi  fuits;'  '  .  ; 

On  prendjfarine  piire  &  blanche,. 

Succrela  moifîç  àutant,c)u  dumoinsle  tiers,  Anis, 
après  l'auoir  çfliènté ,  legerement  p.uluérisé,  quel¬ 
ques  iaunes  d'oçufs, 

Beurre  frais  quelque  peu  fans  eau.  Le“tput  doit  ef- 
tre  fort  broyé.La  pafte  auffi  doit  eftre  forte  &min- 
Cc,  qu'on  arrpndir  comme vn  trenchoir,  laquelle 
on  enduit  d'vn  blanc  d'œuf  bien  batu  auec  peu  de 
fuccre  par  delTus,  On  la  metconfequemment  au 
four  fur  du  papier.  Quand  elle  glace,  on  la  doit  ti¬ 
rer, de 
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rer,<îe  peur  qu'elle  ne  brufle,&  la  faire  fecher. 

Les  tartres  de  plufieurs  fruiâ:s  délicats  fefont 
ainli.  On  dilTout  en  eau  rofe  des  amandes  fort  pi- 
lees  &  peleesjlelquellcs  on  palïe  par  l'eftamine  a- 
uec  dattes  pilees  &  fans  noyau ,  quelque  peu  de  fî- 
gues,raifins  de  pa{re,&  de  corinthe,fucre  Sc  canelle  i 
auec  peu  d' Amydon  pour  lefpoiffir.  Quand  le  tout 
cft  eftendu  fur  la  tanre,on  met  par  delTus  des  pi-  ; 
gnons  bien  nets, &  confcquemment  on  la  fait  cui¬ 
re  à  petit  fçq.  I 

Les  popelins  fe  font  de  fine  fleur  de  farine,  auec  j 
des  iaunes  d’œufs  bien  batus ,  laid  &  beurre  frais.  ' 
On  accommode  la  paftc  en  forme  platte  &  ronde,  ^ 
Sc  confcquemment  on  la-cuit  au  four  Eftans  cuits  i 
pn  les  fend  tous  chauds,8c  ce  fait,on  met  force  fu- 
cre  par  dedans,auec  beurre  Sc  eau  rofe,  '  j 

Les  efchaudez  fe  font  auec  pafte  de  fleur  de  fa¬ 
rine  &  beurre  frais.  î 

Lès  gaufFres,en  prenant  farine  de  froment  ou  de 
bled  de  Turquie ,  bien  defliee ,  long  tçmps  peftrie 
pour  luy  acquérir  vn  peu  de  confîftence,auec  beur-r 
re  frais  Sc  fel  menu,  Et  pour  les  faire  plus  délicats, 
on  peftrit  long  temps  la  farine  auec  beurre ,  laid 
ou  crefme  fraifche ,  le  iaune  &  le  blanc  des  œufs, 

QU  le  iaune  feulement  auec  fel  &fuccre.  La  pafte 
ne  doit  eftre  feulement  de  fine  fleur  de  farine  fort 
fubtile ,  mais  doit  eftre  aufîi  fort  claire,  &  pour  ce 
regard  on  la  doit  deftremper  en  eau  rofe ,  ou  bon 
vin  blanc  ,  ou  hyppcras,  ou  maluoifie.On  les  peut 
femer  de  fin  fromage  gratuisé.  Ce  faid ,  on  les 
met  entre  deux  fers,  le  plus;dcfliément  qu’on  peut 
apres  lesauoir  oinds  d’vnc  coaine  de  lard  nom 

ranflè 
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raiifle,  ou  de  beurre  frais,  ou  de  bon  huile  d’oliuc, 
ou  du  moins  auec  huile  çlc  noix, On  mec  les  fers  au 
fgy^lefcjaels  on  tourne d’vn& d'autre coftcjiuf- 
ques  à  ce<|ue  les  gavifFres  foyenc  rôux. 

^  EeMeftierà  Paris  cftfaid  de  la  raefme  fleur  de 
farine  de  froment  trempee  en  l'eau  &vinjblanc 
auec  vn  peu  de  fuccre ,  le  tout  eft  cuit  entre  deux 
fers  comme  gauflres,  non  toutesfois  de^tellee- 
fpoifTeur. 

Les  eftrits  comme  les  Gauffrcs. 

Les  bride-à , veaux  font  faits  de  parte  de  finç 
fleur  de  farine  deftrempee  auec  moyeux  d'œufs, 
beurre,fuccre,eau  rofe,  peu  defel,  peu  de  fromage 
blanc  fl  on  l'y  aime.  La  parte  ert  mife  en  forme  de 
garteau ,  ferme,  ronde,  &  plattc,  de  l'efppiflcur  de 
deux  doigts.  On  ertend  ladite  parte  fur  du  papier 
oin<rt  de  beurre  frais ,  la  faifant  cuire  au  four  ef- 
chaufle  modérément  quand  elle  eft  à  moitié  cuite, 
on  la  tire  pour  la  découper  par  deflus  en  lozange 
d'vn  demy  doigt.  On  les  fèrtaueç  fuccre  &eau 
rofe ,  ou  auec  fuccre  &  beurre  foudu  par  deflîis. 

Les  Flagcots  font  faids  de  fine  fleur  de  farine 
auec  force  œufs  &  beurre ,  dont  on  fait  parte  fort 
molle  &  bien  battuejlaquelle  on  met  en  vofrre  af- 
fez  haut  à  cuire  au  four.  Qiwnd  ils  font  çuits  on 
les  couppe  par  roiiclles  pour  les  feruir  auec  beurre 
fuccre  &  eau  rofè. 

Les  Gobets  font  de  finç  fleur  de  farine  dertrem- 
pee  auec  force  œufs  &  bon  frômage  en  forme 
ronde  &  enflee.  Eftant  tirez  on  Ics  frrtcn  fuccre 
auec  eaujrofe. 

Pour  faire  des  Craquelins ,  on  deftrempe  la  fa- 
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rine  auec  des -oeufs, dd  beurre,&:  de-f  educhau,dé,otv 
broyé  confequemmcnt  lapafte  aüecle  broy ,  qui 
eft;  vn  gros  pilon , rond  &  court.  Ge  faid.,  oii  met 
la  parte  en  eau  chaude  &  de  là  en  eau  froide.  On  y 
peut  mefler  de  bon  froriiage  gras  broyé  à  parc.  A- 
prés  crtre  tiré ,  on  les  laiife  efluyer  pour  les  faire 
cuire  aufbur..  i  ’  • 

Les  Cachcmufeaux  de  telle  farine  que  les  go¬ 
bées  ,  mais  on  les  fait  plus  gros,  en  forme  de  grof- 
fes  pommes.  On  les  ferr  auec  force  fuccre  deiîiis. 

Les  petits  ;  choux  de  Paris  font  faits  en  broyant 
fpree  fromage  gras  êc  bié  mollet  auec  peu  d’œufs, 
à  quoy  on  adiourte  farine  à  fuffiiance ,  afin  que  la 
parte  fpir  alfez  ferme,  laquelïe.on  doit  fort  battre. 

On  les  çonrtruirconfcquemment  en  forme  grofle  j 
ou  petite  ou  ronde,  comme  vne  pomme  à  mettre  i 
au  four.  Et  quand  ils  font  à  moitié  cuits ,  on  fait  j 
des  taillades  en  croix  par  defifus,  ce  faid,on  lés  re-  ! 
mec  au  four  iufques  à  tant  qu’ils  foyent  cuits.  ‘ 

Les  flammiches  ou  gohieres  font  ainfi  accom¬ 
modées.  On  pile  au  mortier  fromage  blanc,  bien 
ras  auec  moyeux  d-œufs, eau rofe, beurre. frais, 
ne  farine,&  fuccre.  Le  tout  mefléenfemble  tant 
qu’il  y  ait  bonne  liaifon  eft  mis  fur  des  fueilles  de 
vigne  pour  cuire  au  four. 

Pour  oublies ,  fine  fleur  de  farine  dertrempee  en 
eau,vin,œufs,fuccrc  ou  miel.  On  les.faic  cuire  en¬ 
tre  deux  fers ,  mais  auant  que  les  tirer ,  on  les  plie 
toutes  chaudes  fur  vn  barton  tout  rond.  On  y  peut 
adiourter  quelque  leuain.  On  en  fait  de  laxatiues 
encefte  forte. 

Fleur  de  farine 


iij,onces. 
.  Bm 
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Eàud'kdie  ' 

EAHfofe  -^autant. 

Diagrede  tpfcmpules, 

.  iij.drachmes. 

Succrè  ert  poudre  demie  once^ 

On  en  prent  vne  oublle  pour  fe  purger.  .  • 

Gafteaux  de  BeaulTe  fc,  font  ainfi.  Op  peftrit 
fine  fleur.de  farine  fans  Icuain  »  y  mettant  graifle 
chaude  ou  beurre  auec  .p’oy  ure  côcaflc  &  Tel  à  pro- 
portion,qu^on  demefle  auec  la  farine  auant  que  d^’y 
ietter  de  Teau.  Après  dn  y  met  de  l’eau  chaude,  a- 
uec  laquelle  on  peftrit  le  tout,  faifant  lapafte.liien 
dure,  laquelle  on  broyé  fort  long  temps  fur  vn  pe¬ 
tit  banc  où  ily  a  vnbafton  rond  attache  eû  forme 
de  cheualetjvneheure  durant. 

De  la  fleur  de  farine,(?n  fait  des  Bigners,moy  e- 
nant  qu’on  les  deftrépc  auec  des  œufs,  delà  chref- 
me,de  l’au  rofe ,  du  fuccrê  ôedulçuain ,  de  la.grof-i 
feur  d’vne  petite  noix  pour-  èn  eftre  plus  fains,  &c. 
pour  les  faire  tant  mieux  enfldr.  ■  On  demefle 
tout  en  vn  mortier  de  bois  auec  vnc  cùeilliere  dé 
bois  vne  heure  durant,  &  quarte  heures  auant  que 
delescuiré.  On  les  verfédedanslapaelle,  la  pafté. 
bien  cfpoifle  auec  du  beurre  frais.  Il  fuffit  pour 
chafque  Bignet  la  groflèur  d’vne  .Mufcade  .de 
pafte.  :  '  !  .  ;  -  .  , .  .i  • 

On  en  fait  aulîl  à  l’entonnoir  ,  quand  on.de--  - 
ftrempe  la  farine  bien  defliee  auec  laid ,  beurre,- 
œufs,  &  fuccre,  la  pafte  ne  trop  molle  ne  trop  ef- 
poille  &  pluftoft  claire  qu’autrement.  On  la  fait 
découler  par  l’entonnoir  fait  exprez(ayant  le  con- 
duid  pour  y  pafler  le  petit  doigt,  &ce  dedans  la 
C  Z 
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paefle  fur  le  beurre  tout  chaud.  On  reuire  les  Bi, 
gnets  auec  vne  fpatule  d'vne  &  d'autre  part  tant 
qu'ils  foyent  cuits, 

Les  merueilles  font  faits  de  fine  fleur  de  farine 
auec  moyeux  d'œufs,  eau  rofe ,  &  fuccre.  On  e-r  | 
ftend  cefte  pafte  par  vn  rouleau  de  tartre  fort  de-  | 
liémêt,  qu'on  decouppe  en  rayes  longues  iufques  | 
au  fonds  &  non  les  extremite?:On  leue  puis  apres 
auec  le  doigt  ou  auec  vn  bafton  vne  des  trenches  | 
&  non  l'autre,  &  ainfl  alternatiuement,  en  fin  on 
les  fait  frire  au  beurre  frais  bien  chaud. 

Les  Crefpes  quafî  comme  les  Bignets  à  l’en¬ 
tonnoir.  On  deftrempe  fleur  de  farine  auec  œufs  ' 
fans  germes,vin  blanc,eau  &  fel,ce  que  battu  long  i 
temps  on  met  du  fain  de  porc  ou  du  beurre  dedans  ' 
la  paefle  à  demy^plaine  fur  le  feu  iufques  à  frifo-  i 
fer.  On  a  vne  efcuelle^e  bois  percee  pour  y  paflèr 
le  petit  doigt,  &  par  icelle  pn  fait  paflèr  en  la  pae- 
ile  ççfle  bouillie  en  filant ,  on  commence  au  rai- 
lieUî  &  continue-on  toufiours  en  filant  à  l'entour. 

Qn  les  dreife  auec  fuccre  delîus.Mais  la  paefle  doit 
cftre  large  efgalement  autant  delfus  quedelfous. 

On  fait  des  Flammiches  de  pain  blanc  dur  gratui- 
fé  auec  moyeux  d'œufs ,  fuccre ,  eau  rofe,  peu  de 
fehfromage  doux.  On  arrondit  cela  en  forme  de 
tourteau?  on  le  cuit  en  beurre  frais  bien  chaud  de¬ 
dans  vne  terraife  couuerte ,  auec  grailfe  delfus  & 
deflbus,&  faifant  le  tout  cuire  à  loifir. 

Tous  fes  ouurages  de  farine  fans  leuain,  appel¬ 
iez, des  anciens,/?r<i,&  par  les  Arabes,  «^/m^^ktnt 
de  fuc  gros  &  gluant,  opilent,  &  engendrent  hu¬ 
meurs  crues,&  notamment  s'il  y  a  du  fromage. 

"  Les 
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Les  Tartres, dit  Galien  apportent  grande  pefan- 
teuràl'eftomacK  fansfe  digerer,  opilent  &  caii- 
fent  la  grauelle.  Le  leiiain  ne  peut  bonnement  en¬ 
trer  en  ces  legeres  paftes  :  car  elles  s'efclateroyent, 
perdroyencleurgouftiemperchefoyent  IVnion  du 
meilinge.  Au  lieu  d'icetüÿ, on  employé  laleueure 
deBréfe",  iôintqüe  leleuain  idonheroit  quelque 
aigreur  à  lî  peude  paftè,  &  tireroit  àfoy  tout  le 
beurre  &  la'graiire:car  il  a  la  vertu  d’attirer  les 
huniiditez.  ’ 


Z)«  Pain  des  moindres  bleds ,  é*  de 
leurs  diuers  vfages. 

Du  Pain  de  Segle. 

E  Segle  eftant  bien  moulu,  on  fait 
faifer  la  fàrine ,  la  peftrir ,  Icuer  & 
cuire  comme  celle  du  froment.  Ce 
pain  doit  eftre  mangé  tout  fraisrcar 
il  en  eft  de  meilleur  gùuft.Pour  luy 
donner  bonne  couleur  (  qui  eft  celle  de  cyre,  )  on 
doit  alfeoir  delfus  quelque  chofe  de  bien  pefànc 
tandis  qu  il  efl:  tout  chaud. 

Ce  pain  eft  fort  mal-plaifant ,  pafteux  pefant, 
d’vn  fuc  vifqueux  &  melancholiquc,  &  de  pauure 
nourriture.  Il  eft ,  plus  propre  pour  nourrir ,  en 
temps  de  cherté  qu’eil  toute  autre  faifon.  Il  n’y  a 
communément,  que  les  panures  artifaiis,  mânou- 
uriers,  &  laboureurs  qui  en  vfent  :  tOutesfois  il  fe 
treuue  des  grands  Seigneurs  qui  en  mangent  auf- 
nàl’entree  de  table  pour  leur  donner  bénéfice  de 
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vefitre.Si  oh  roefle  parmy  de  la  fai'ine  de frOmeht, 
ou  d’ol'ge,elîe  luy  oftela  gliitinoEré  &  eh  dèmeu^ 
re  tendre  plus  long  temps.  Les  Lÿonnoyfes  &;  Au- 
uergnates  en  vfent  d'ordinaire  pour  ànoiri  plusi 
béati  tcind  &  le  corps  pluî  folide  &  fuceulent. 


pain  d’ Orge.  '  ' 

ON  tamife  l’Orge  en  farine  pour  luy  ofter  Ton 
plus  gros  fon.  On  en  fait  pain  comme  celuy 
defroment.Leon  d'Afrique  ëfcrîtqüe  léS'  lîâbirâïl'g 
du  pais  d'Hea  vfenft  quafi  en  tout  temps-de  pain 
d'Orge  en  forme-de  gaftêaux  &  fans  leuain.  Us  le 
font  cuire  au  four  ou  eh  des  pots  de  terre.  Ils  en 
font  encor  d'autre  façon  au  Printemps ,  qu'ils  ap¬ 
pellent  Esh  'afid.Vis  deftrampent  la  farine  auec’beur- 
re  &  lâîd,&  en  font  leur  pain.Lés  hommes  &  fem* 
mes  de  Vae'ftragotie,  deuiennent  fortS^Sc  rolÀ^es 
par  l'vfage- frequent  de  pain  d'Orge,l''tèlié|r!èht 
■qu'en  tous  les !çlimats  du  pais  d’ Aqü jloriv  îî'  n'y  à  ■ 

gens  de  telle -ligueur  de  corps.O.W/Tft!j^.ci7./j.;  I 

Oh  fait^gi-and  ids  de  la- farine  d-'Orge  entre  les  | 
Ethiopiens  :  Car  ils  la  dcftrempent  aiicc  vnpeu' 
d’auoine  pilee,  ou  de  faUpe- d'orge  rofty  auec  laid. 

La  mere  de  Barhagas’(dk-Ah5a£ez)eirenuo.ya  pour 
prefent  aüx  Portugais.  Les  artifansde  Thunis-en 
Barbarie(au  dire  de  Leon  d'Afrique  A»r.j.)raccou- 
ftrent  encor  plus  mal,  car  ils  la  deftrempent  feule¬ 
ment  en  eau  en  forme  de  colle,  auec  ius  de  citron 
A:  d'orange.  La  ipeilleurc ,  façon  d'accommoder 
ladite  fnrinc,éft  i^fôp'res  quel'Ôrge  cft  bien  mou- 
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iu,  Sch  farine  faifee  bien  menu,  on  la  met  dedans 
vnfachet  de  toille  neuue  qu'on  met  cuire  en  eau 
bouillante  dedans  vn  chauderoilpar  l'efpaccd'vn 
iour.Quand  celle  farine  eft  cuitte  on  la  pend  pour 
Ecgoufter,  &  lors  elle  s’endurcit  cdmme  vn  cail¬ 
lou.  On  s’enferten  potage;  car  on  en  râpe  trois 
cueillerees  pour  efcuellee  en  bon  bouillon,  fuccre 
&  amandes  paflees.  Il  yen  a  qui  l’expriment  Crt 
vne  prelfe  après  eftre  efpurej  ôç  pour  le  rèdre  plus 
.  nourriflànt,  on  adioufte  mie  de  pain  aiiec  le  boilil- 
lon.Eftant  ainfi  appreftédl  n’eîi  eft  fi  venteux, n’em 
gendre  point  de  trenchees  &  n’enfle  point  l’efto- 
mach.Il  humede  &  nourrit  médiocrement. 

De  la.fatiiie  d’Orge  on  fait  de  la  bouillie  aùec 
du  laid..  •  Galien  êfcrit  que  fi  on  fait  cuite  l’Orgé 
comme  la  fromentee  faris  aucuiilaid,  &  qu’on  le 
mange  auec  yin  doux,  il  n’y  a  point  de  viande  qui 
foit  plus  faine,&:fiir  tout  fi  l’Orge  eft  bon  ôc  faid 
d’clpy  vertj  dequoy  il  dirqne  les  payfans  Cypriots* 
vfoyent  de  fon  temps!’  Ôirvfoît  fort  iadis  de  telle 
farine  tant  'en"  bouillie  qu'ért  bouillôn'de  viandes. 

Oiïfairauflî  des  gruaux  d’Ofge,  ayant  efté  pilé 
fous  la  meule,  puis  âpres  on  le  fait  cuire  en  eau  ôd 
fel  en  l’efcumant.  Sur  ia  fin  on  y  adioufte  du  beur¬ 
re  &  du  laid.  .  . 

Les  anciens  faifoyent  fimole  d’Orge,  lis  l’ar- 
roufoyent  d’eau,  &  le  lailfoyent  fecher  .vne  nuid- 
pour  en  ofter  toute  la  fubftaiice  aqueufe  ,&  apres 
l’auoir  fait  frire, ils  en  faifoyent  de  la  farine.  Telle 
eftoit  la  compofition. 

Orge  -,  ïiures'vingti 

Grmne  de  Lupn  Hures  iij. . 
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Coriandre  demie  Hure. 

Sel  onces  deux^ 

En  le  tout  bien  rofty  eftoit  moulu  enfemble,  & 
mangé. 

Le  meilleur  &  plus  fain  appareil  de  EOrge,  c'eft 
de  le  monder  en  cefte  forte. On  prend  Orge  pelé  & 
bien  nettoyé,  qu  on  fait  cuire  iufqu’au  creuer ,  & 
tant  qu  il  foit  cuit  en  boüillie,ce  faiâ:,on  le  pile  & 
palfe  par  f  eftamia<î  fort  defliee  âuec  du  laiéfc  d'a¬ 
mandes, fi  on  rte  craint  douleur  de  teftc.  On  le  fert 
auec  fuccre,(î  on  veut  qu'il  r'afraifchiife,on  y  iette 
en  CUifant ,  graine  de  pauot,  de  melons,  ou  de  lai- 
étueSé 

Ou  bien,  eftant.  concafsé  auec  la  meule,  on  le 
fait  cuire  vn  iour  entier  tant  qu'il  foie  tout  creué} 
Et  quand  l'eau  où  il  cuit  deferoit,  on  y  adioufte  de 
bon  bouillon  de  chair  pour  le  rendre  plus  nutritif. 
Puis  après,  on  le  broye  àu  mortier  auec  des  aman¬ 
des  pelees,defl:rempees  en  eâu  claire, le  tout  fepaf-^ 
fe  par  vne  eftamine  aiiCc  du  Paît  d'amândes.  On  le 
fait  autant  clair  ou  elpoîs  qu'on  veut.Lors  qu'il  eft; 
clair  autant  qu'il  le  peuteftre,  on  le  peut  mettre 
r'afrâifchir  en  la  caüe,  pour  le  donner  à  boire  â 
ceux  qui  font  en  fieure,  dont  ils  font  fort  r'afraif- 
chis  &  dcs-alterez,Or  quand  POrge  eft  pàiTéjon  le 
fait  cuire  en  vn  pot  neuf  deuant  le  feü,  ou  bien  en- 
tiedcitx  plats  fltr  le  rechaut  auec  fel  6c  fuccre ,  en  le. 
remuant  diligemment,&ilen  eft  plus.fauoureux. 

.  Quant  au  tem peraineil t  de  l'Orge,  i  1  eft  abfter- 
fif&  flatueux,  de  moindre  nourriture  que  lefro- 
ment,&  félon  Diofeoride,  dommageable  à  l'efto- 
inach. Galien  tienr,qu  il  eft  aucunement  refrigera- 

tif 
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tif&deficcadf  au  premier  degré,  &  tient  vn  peu 
de  l’abfteriîf*.  îl  n  efl:  pas  fi  venteux  quand  il  eft 
'  cuit.  Il  peut  delfecher  ou  humeéter/elon  qu'il  eft 
(îîueriftment  préparé.  Le  plus  blanc  &  le  plus  net 
eft  le  meilleur.L'otge  mondé  bien  cuit  &  apprefté 
eft  de  facile  concoftion,  de  bonne  nourritures  En 
le  cuifant  oii  y  doit  ietter  quelques  gouttes  de  bon 
vinaigre  &  des  herbes  félon  le  temps. 

Le  pain  d'Orge  eft  fort  fec  &  fort  facile  à  s'ef- 
mietjde  petite  nourriturejengendrant  vn  fuc  groi- 
ficr  &  quelque  peu  venteux,  bref  qui  nuit  à  l'efto- 
mach,  &  y  engendre  froides  &  gluantes  humeurs. 
Il  eft  meilleur  à  r'afraifchir  ou  à  lafcher  le  ventre 
qu'à  donner  nutriment ,  à  raifon  de  la  vertu  deter- 
gente  qui  eft  en  luy.  Si  on  y  met  la  moitié,  ou  le 
tiers,  ou  le  quart  de  farine  de  froment ,  il  en  fera 
meilleur  :  car  l'Orge  (  félon  Galien )  eft  d'vne  fub- 
ftance  tenue  &  refrigeratiue. 

L'Orge  mondé  fans  laid  (finon  d’amandes,)  eft 
fort  bôh  ïànt  àüx  faîhs  qu’aux  màîadês  preflez  de 
fieitrcs  ardêtesîcar  il  r'afraifchitl'eftomach,!!  pro- 
uoque  le  fommeil,&  fe  digéré  facilement.  La  cou- 
ftume  a  gaigné  en  plüfîeurs  lieux, que  l'Orge  mon¬ 
dé, le  ris  &  chofes  femblables  font  mangees  à  la  fin 
du  repas, contre  leur  ordre,  nô  fans  incommodité, 
mais  plus  celles  qui  font  préparées, auec  du  laid,  à 
caufe  de  la  corruption  qui  s*en  enfuie.!!  vaut  mieux 
les  manger  à  l'entree  de  table. 

Pour  garder  l'Orge,on  efcriüjque  les  fueilles  de 
Laurier  toutes  feches  le  gardent  de  corruption. 
Autres  le  conferuentâuec  lOubarbe  fechee&Ca- 

lament  meflez  auec  plaftre  dedartr  l'Orge,  autres 
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rempliilent  vn  vaifTeau  de-  vinaigre jbien  bôucHéi 
&:  leiraeccenc  au  milieudu  tas  d'orge. 


...  .  pupaind’^-^efHte  ou  JEpel't,  ■  . 

IL  fe fait  corne  celuy  d'brge-,  mais  iLeil. plus  nù-^ 
tririf  &iauoiireux,nô'pas  tant  que  celuy* dbfro-i 
ment,mais  il  eft  plus  léger  ,&  de  pluslegere  dige- 
ftion.Galieii  met  l’elpeaute  moyen’nè  entre  l'orge 
&  le  froment.  Les  Italiens  font  vncbône  fromen- 
tee  de  fes‘  grains.  L'erpeaute  donc  & ,  le  pain  qui' 
s'en  fait  eft  de  qualité  tempereejraôdifie  &  rafraiE 
chit,toutcsfois  lepain  eftant  de  qualité  vifqueufe 
engédre  des  iriflatiôs,  mefmes  fteeux  qui  nei'ayâÿ 
accouftnmé  en  magent  enquantitéjon  tient  qu'ils 
feront  en  danger  d'auoir  la  fieùre.  Lps  Egyptiens 
anoÿentiadis  couftume  de  manger  decepain  ap- 
pelIéjCo//f^^j.  HerodoteJwrea.  ; 


•  Du  pain  de  dé  fis  autres  vfi^es. 

ONfait  du  pain  de  ris  en  plufiéurs  lieux ,  mais 
on  y  mefle  du  fegle’&  du  rail;  On  le  fait  auffi- 
cuire  auec de  bon  bouillon  de  chair.»  faffranj  fel  & 
poudre  blanche.  Ou  bien  ;  on  le  fait  cuire  auec  du 
laiéEà  fin  qn'il  ne  fe  brufte»  y  adiouftatit  force  fuc-r. 
cre  deflus.On  le  peut  faire  cuire  auec  amandes  pe-* 
lees  ou  lai ét  d'amandes. 

Lemcilleot'eft  de  le  lauer  deux -ou  trois  fois 
auec  eau  chaude,  puis  on  l'eftenddufqnesàceque 
l'oau  foit  efcoulee.On  le  pile, puis  apres  auec  vne 
liure  d'amandes  pelecs ,  faifatlt  piller  .le,  tout  paf 
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reftaminé.Quand  il  eft  dedansile  pot,  on  y  adiou- 
fte  demie  liure  de  fiiccre,auec lequel  on  le  fait  cui¬ 
re  demie  heure  à  petit  feu  fur  les  charbons  i  le  re¬ 
muant  fouucnr.  ,  ■ 

Autremët.On  lauc  le  ris  en  eau  chaude,&  fayât 
trempé  eneau  froide,on  le  met  fur  le  feu,  &:  dere¬ 
chef  ou  le  laue  deux  ou  trois  fois  en  eau  froide* 
On  le  feche  confèquemment  au  feu  tant  qu'il  foit 
fec  ,  8c  lors  on  en  ofte  toute  l'ordure.  Pour  vne  li¬ 
ure  de  ris  on  prend  deux  pintes  de  laid,  qu'on  fait 
bien  bouillirjlors  on  y  met  le  ris  qui  cuit  tant  qu'il 
ibit  efpoisjauec  fel  Sç;  peu  de'faffran.Onle  fert  auec 
force  fuccrc  deifus ,  8c  pende  faffran.  Ou  en  fert 
auiîî  auec  poudre  blanche,  fuccre,&  fel,&  fur  cha¬ 
pons  bouillis.  /  ^ 

On  en  fait  Tartres  auec  Amandes,  pignons,  eau 
rofe,&  ruccre,&  quelque  peu  d'amidon. 

Le  rfs,  eft  a’ppeii'éparles  Grecs,  Oryza,  8c  crôift 
-es  lieux  chauds  &  marécageux.  Scs  'fueilles  font 
charnues  comme  celles  de  porrCau ,  mais  plus  lar- 
ges-Iiprodujc  fa graine  eornm.ele  panis  ou  le  mil, 
eftant  venue  des  Indes  en  Italio  i&  de  là  en  Pied- 
mont.  Pline  efcrit  qu'oh  en  faifoit  deda  prifanc  de 
fon  temps.  Le  rjsibultiplie'tanr. qu'en  vn.demyar- 
pent  de  terre^  on,  en  recueille  dix ,  ou  quinze ,  ou 
vingt  charges.  Le  grand  Roy  de  la  Chine  en  tire 
fort  ample  reuenu  par  1111.11  en  croift  auffi  en  la 
•plafpart  des  pais  d'Orient,  où  l'on  s'en  fert  comme 
de  bled.  Il  cn  croift.aJiŸil  en  Egypte.  Leon  d'Affri- 
que  liure  8.  eferit ,  qu'on  en  bat  auprès  de  Rafette 
enuiron  mille  feptiers  par  mois?- ;  ' 

H  donne  alRz  dc  grolfe  nourriture ,  8c  reflerre 

bien 
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bien  fort  le  ventre, &  mefm’cs, félon  Diofcoridejle 
flux  de  fang,mais  il  cft  opilatif  &  ne  fe  digère  quV 
ucc  difficulté.  Il  relferre  encor  plus  s'il  eft  torrifié, 
&:cui6t  en  laiét  de  vache ,  dedans  lequel  pluficurs 
petits  cailloux  de  riuiere  ardés  aurôt  efté  eftaints. 
On  adioufte  au  laid  fuccre  &  canelle.il  eft  de  qua¬ 
lité  feche.  &  chaude.  Qtiandileft  cuit  enlaidi  il 
rend  le  corps  difpos,  &  le  teint  frais ,  &  accroift  le 
fperme  genital.On  le  doit  manger  à  l'entrée  de  ta¬ 
ble  comme  l'orge  mondé.  Quand  onacultiué.la 
terre  auec  les  boeufs,on  le  feme  à  Calicuth  en  gra¬ 
de  folennité ,  auec  tambours ,  violons ,  fleures,  & 
haut-bois.fbnnans  fans  celfe  auec  dix  ou  douze 
hommes  veftus  en  forme  de  Diables,  danrans,rau- 
tans  en  grand'  liefle,  à  fin  que  Sathan  face  pro¬ 
duire  abondance  de  ris. 


Dh  pain  de  Mil  ^  de  Tanis. 

ON  fait  moudre  le  mil  &  le  panis  pour  en  fai¬ 
re  du  pain,raais  d'autant  que  la  pafte  eft  trop 
'courte,  on  y  melle  farine  d'autre  grain.  Ceux  de 
l'Ifle  de  Medoc  y  mettent  du  fegle. 

On  en  fait  de  la  bouillie,  faifant  cuire  leur  fari¬ 
ne  auec  bon  bouillon  de  chair ,  ou  auec  eau ,  laid, 
&  fafFran,ou  auec  laid  feulement.  Quand  il  a  efté 
moulu,on  le  froiflé  en  eau  chaude  par  les  mains. 
Lors  que  le  mil  eft  cuit  &  refroidy ,  on  le  fait  frire 
auec  beurre  en  la  paefle.  Les  Perigourdins  le  man¬ 
gent  frit  à  l'huile. 

On  fait  auffi  des  Migues  en  Gafeogne  de  la  fari¬ 
ne  de  mil.  On  en  prencf^rois  oivquatreliurescn 

farine 
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farine  mec  dedans  vne  chaudière ,  où  il  y  a 
cinq  ou  hx  Hures  d'eau,laifïànt  le  tout  bouillir  iuf- 
ques  à  ce  qu  elle  aille  au  fonds  du  chauderô.  On  la 
tire  du  feu,  &  en  la  tirant  on  la  demeine  trcs-bien 
auec  vn  ballon  rond  ,  iufqucs  à  ce  que  la  pafte  fbit 
rompue  &  affinée.  Et  comme  011 H ofle  du  chaudc- 
ron,  on  la  coupç  aueç  vn  filet  en  plufieurs  pièces. 
Cela  fe  niage  par  les  maiouraux,  qui  font  vachers, 
Sç  autres  payfans,  aueç  fromage  ou  petit  laid  falé. 

Le  pain  de  mil  ou  de  panis  eft  fort  fec,  &  facile 
à  s'efinier  comme  rablejfans  aucune  vifcofité.Il  eft 
mal-gratieux,refrigeratif  &  de  legere  nourriture. 
Il  eft  aufïi  alfez  propre  à  dellecher  les  èftomachs 
humideS-On  le  vend  en  plufieurs  lieux ,  &  mange- 
on  tout  chaud  :  car  il  en  eft  de  meilleur  gouft.  Les 
Gafeons  &  Bearnois  en  vfent  cômunément ,  voire 
les  grands  Seigneurs  par  curiofité.Et  quant  au  mil 
ou  paniSjGalien  tient  quel’vn  &  f  autre  rafraifehit 
au  premier  degré  &  deffeche  au  troifîefmei  &  que 
ils  donnent  moins  de  nourriture  que  tous  les  au¬ 
tres  grains.  Item  en  vn  autre  palfage ,  que  l  Vn  & 
l’autre  font  flatueux,de  difficile  côcoâ:ion,&qu’ils 
engendrent  maquais  fuc.  Ils  opilent  aufîî.Toutes- 
fois  le  panis  prins  en  viande  eft<nutritif,&  reflreint 
le  ventre,côme  aufïi  le  mil,mais  il  eft  de  pluk  diffi¬ 
cile  concodion. 

Il  croift  du  mil  en  la  Floride  aüffi  gros  que  des 
pois,duquel  ceux  du  pais  fondeur  pain.Vartoman 
recite  qu’il  a  veu  du  millet  blanc  qu’on  appelloit 
DoraAnqud  on  faifqit  du  pain.ll  y  a  auffi  des  peu¬ 
ples  en  Afrique  (dit  Leon  en  Ton  liüre  i.)  qui  en 
font  de  mefme,  mais  ils  y  mcflent  de  la  hauette  pi- 
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lee.  Allâtes  tefmoigne  qu’il  y  a  force  millet 
pais  d’Ethiopie. 

Du  pain  d*  Amine  é"  de  fes  autres  vfages^ 

ON  fait  fecher  l’auoine  au  four,puis  on  la  por¬ 
te  au  moulin  ,&  de  ceftc  farine  on  fait  du 
pain.Les  inôtagnards  de  la  Franche-Côté  en  vfeht 
d'ordinaire.  Ils  en  font  des  foiialFes  qu’ils  cuifent 
au  foyer  fous  les  cendres ,  &  les  mangent  au  lieu 
depam. 

On  en  fait  de  gruaux.La  farine  eftant  palfee  par 
trois  fois ,  on  la  fait  cuire  en  eau ,  aucc  laid  ou  de 
vache,oa  de  cheure,ou  d’amandes  auec  fuccre. 

Autrement.  Ayant  long-temps  fait  çuire  &  à 
part  les  gruaux  d'aüoine  auec  bon  bouillj&n>quand 
ils  font  cuits  on  en  prend  vne  partie  dans  v ne  eC-* 
cuelle  pour  y  detremper  de  iaunes  d’œufs  iufques 
à  trois>auec  fàfFran.On  remet  puis  aptes  le  tout  de¬ 
dans  le  pot  auec  efpices.  Les  Bretons  en  vfent  fort 
en  tous  leurs  potages ,  Sc  ies  treuuent  bien  bons: 
cela  fait  vriner.  On  en  fait  auffi  de  la  bouillie ,  fai- 
fant  cuire  d’aüoine  en  vn  grand  chauderon  auec  de 
l’eau  J  laquelle  on  fait  bouillir  vne  bonne  demie 
heure.  Eftant  cuite  on  l’ofte  5c  l’ediiyc  5c  feche,  ôc 
de  là  on  la  porte  au  moulin  pour  la  faire  réduire  en 
gruaux  comme  l’orge,  ôc  puis  apres  en  farine  dont 
ôn  fait  de  la  bouillie,  ou  bien  on  la  met  en  potage 
auec  la  graifte  du  pot.  Les  Alleraans  appellent.ee-. 
fte  bouillie  Hahermom. 

Autreraent.On  fait  cuire  la  farine  d’aüoine  eftât 
palfee  par  l’cftamine  auec  laid  d’amandes  ou  de 

vache, 
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vache ,  puis  apres  elle  fe  cuit  auec  bon  beurre ,  ou 
bien  on  iette  la  farine  en  vn  pot, où  il  y  ait  aflèzjde 
bon  beurre  chaud  j  auec  lequel  on  la  fait  cuire  en  y 

adiouftant  vn:oignon.>  r  . 

Lppaind’auoine  eftd'egouft  ihal  plaifant&de 
périt  ÙLitriment.  L'auoine  (  comme  dit  Galien  )  eft 
fort  chaudcjd’aflez  facile  digeftiün,mais  quieft  de 
mauuais  fuCjSt  qui  abonde  en  excremens,  rient  vu 
peu  de  faftringeht..  Ilia  iuge  pluftoft  propre  aux 
beftes  qu^aux  hommes.-  ‘  ■  ;  ' 

Les  Mofeouites  font  de  1-eau  d'âuoine dilîillee, 
dont  ils  vfent  au  defaut  du  vin  ,  &  cefteeaules  ef- 
chaufFè  &  enyure.  •  ■  ;  ' 


DHpainàpJ^etelidebkd,^e_Tnr^uiei^  de 
bledfauuage^.^  /■ 

Le  pain  de  metcl  (  qui  eft  meflé.defcgie  &  de 
froment  )  fc  fait  dudit  meflinge  pur  &  net. ,  Il 
eft  bon  à  manger  i  pour'lâ  médiocrité  qu  il  tient  en 
fa  fubftance,&  eft  de  facile  digeftioiî.  :  ' 

Le  paHn  de  bled  de  Turquie  cft^plus  chaud  que 
denoftre  fromenr:  car  le  pain  eftfort  doux ,  &'de 
plus  groftè  &vilqueufe  fubftece, qui  rend  la  nour- 
riture  plus  gtpffiere.&  plus  opil'âtiue-ii  ièroit  bon 
d  y  mefler  de  la  farine  de  froment.  Ôn  en  fait  auffi 
idés  gruaux  comme  du  froment ,  qu’on  fait  cuire 
auec  du  laid  comme  la  fromentee.  Ils  font  fanou- 
reux,maisdc,  grofle  nourriture. 

Le  pain  de  bled  fauuage  eft  fort  blanc  &  loger 
&:  peu  fubftantiel.il  eft  meilleur  meflé  aüec  la  fari¬ 
ne  de  froment. 


On 
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On  fait  des  gruaux  du  bled  Sarrazin ,  le  faifant 
palEer  fous  la  meule.  On  en  fait  auïïï  de  la  farine 
qui  vaut  mieux  que  celle  de  mil.  Elle  eft  bon-, 
ne  eii  bouillons  de  viandes  &  en  panades.Le  man- 
geren eft alfezplaifantjnè  charge  pas  beaucoup 
l’eftomach,  mais  il  eft  venteux. 

On  fait  aulH  de  la  fromentée  de  gros  bled  bar- 
bu,quon  fait  pafler  fous  la  meule.  Les  Gruaux  en 
font  tref-bons.Aëtius  ancien  Médecin  recite  qif  on 
la  faifoit  iadis  d'autre  façon.  On  faifoit  tremper  ce 
froment  là, (ou  le  noftrc  vulgaire)  en  eau,  puis  l'en 
ayat  tiré, on  le  mettoit  en  vne  pilç'pour  l’ergouirer, 
comme  on  fait  l’orge  mondé.  En  apres  on  le  met¬ 
toit  fecher  au  fbleil ,  puis  l'ayant  bien  frotté  entre 
les  mains  (iufques  à  ce  que  toute  la  bourre  en  fuft 
oftée,)  on  le  faifoit  feulement  concaftèr ,  de  forte 
qu' vn  feul  grain  eftoit  party  en  trois  ou  quatre 
pièces.  L’ayant  fait  fecher,  on  le  gardoit  pour  s'en 
feruir. 

Il  fe  nommoit  iadis  AUca ,  ou  Chondros.  Il  n’a 
pas  mauuais  fuc,.s'il  fe  peutdigerer  &conuertir 
en  fang,mais  il  eft  fort  gluant ,  parquoy  il  opile  le 
foye  &  les  reins,qui  ont  ordinairement  leurs 
conduits  reftèrrez.Galien  ordonne  qu'on 
le  préparé  auec  vinaigre  ou  poi- 
ure  ou  porreaux. 
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Des  Pois. 

N  les  préparé  diuerfemeiir ,  maïs  ce 
n’eft  pas  mô  but  d’en  difcourir  pour 
gQuft  au-palais,  Leraéîlleur 
&  le  plus  Tain  des  Pois  eff  laPiiree 
celle  des  pois-verds  fe  fait  en  les  fai- 
fant  bouillir  fans  goiiffè  auec  beurre  ôdaid  ou  en 
eau  &,  vin  blanc  auec  pain  blanc  gratuisé.  Le  tout 
pafle  par  l’eftamine  auec  poudre  blanche/afFf an  & 
beurre  ifrais.Quand  on  les  met  fur  table,on  y  méf¬ 
ié  des  moyeux  d’œufs  auec  vin  aiit ,  fuccre  &  ca- 
nelle.Celle  des  poiâ-fecs  fe  doit  paflèr  par  l’eftami- 
ne  auec  du  pain  rofti. 

Quant  a  leur  tempérament ,  ils  font  chauds  & 
humides  de  leur  nature ,  ils  acefoiflent  le  fang, 
mais  ils  enflent  &  chargent  l'eftomach ,  font  fort 
venteux>diffiiciles  à  digejrerj  multiplient  l’humeur 
bilieux,  h'efebree  refl:raint  le  Ventre,  &  le  dedans 
le  ramollit.  Les  nouueaux  ne  font  fl  fafeheux  que 
les  fecs:  car  ils,  enflant  moins  que  les  autres,  ils 
font  aulîi  moins  apéritifs.  On  les  doit  manger  au 
milieu  du  rcpas.Pour  lés  garder  d’eftre  rongez  des 
vers,  on  les  doit  cueillir  en  Lune  vieille  >  &  les 
faire  foudain  fecher.On  en  fait  du  pain  auec  du  fe- 
glc  ou  auec  autres  grains  au  royaume  d’ Angore  au 
païs  d’Ethiopie, 

Si  les  pois  . font  trop  durs  en  vn  terrpir ,  qn  lc.s 
doit  cuire  le  iour  auant  que  les  femer  en  eap  où  ou 
ait  fait  fondre  du  Nitre.  Mais  fo;.  pi  us  court  &  le 

■  ■  '  '  b  ' 


io,.  DES  GRAINES,  ;; 
meilleur ,  eft  de  mettre  vn  peu  de  graine  de  nioiC 
ftarde  dedans  le  pot  auquel  ils  cuifent ,  ou  vn  peu 
d’huile,&:  n’y  mettre  fer  quelconque. 


Des  poli  ciches. 

I^N  en  vfe  enEouilidnslCeux  qui  ont  difficiil- 
V^^te  d’vnner  y  d.oîueiitadiouftefr  racines  défe- 
nopil  èc  dé  perfd  decôüpees. 

"Ç^àht  à  leur  tempérament ,  ils  font  chauds  & 
humides,  les  rougés  plus  que  les  noirs  &blâcs.  Le 
bouillon  des  noirs  féfîfte  aux  ’poifonS  à  la  g.ra- 
ueile3&  tait  vrinenLes  rouges  fpnt  pjû's  chauds,  & 
cngepdrerit  plus  gros  fuc  que  les  blancs  Hipj^ocra; 
té  âuflî  s’eh  eft  plüs  férui  en  viandés  médecines, 
Les  iaunés  &blâîFards  font  plus  diffici'lésli’digerer 
Galien  efcrit qu’ils  ne  font  moins  vehteui  que 
les  feues ,  mais  qu’ils  riôhrriirent  mieux.  Ils  ont 
aulR  vne  grade  véftu  abfterfine,&  provoquent  les 
yrines  en  bouillon ,  &  font  aperitife,  mais  ils 'font 
d’affe?  mauuais  ifuc ,  fe  digerèiit  rnal,  inçitéht  à  lu¬ 
xure ,  &  accrotiient  lé  ïpermé  &  chaleùr'genitale, 
Brefils  engendrent  forcé  éxcrçmenis.  •  ■  '  ■  ■ 


Ê  Lies  font,  môïhs  màHaines  eh'pureé  qui  fo  fait 
fîonles'cdh'càiïe‘pair  la  meiile  ,  pôüf  les  faire 
cuire  en  éaii  de  riüiéfe  aüeé  du  latd.  'Eftaiis  cuites 
on  les  broyé  au  mortier, puis  on  lès  pàilTe  aitec 
bouillon  par  f eftaminé ,  &  cé  fait  V  oii’  lés  doit  re- 
bpuflllr  auèc  «Vivons  fhifs  àu  beurréjfel  &  éfpices. 
C^a'rit  .a  léur  temperaihent ,  bii  tient  que  leur 
bouil 
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bouillon  adoueic  la  poitririe,8i:  ndlEtilfe  engendrer 
la  pierre  aiix  rdns  ni  à  la  veffieh  On  tien  aulîî  que 
ce  bouillon  ériipefche  leà  defluxions  du  eerueau 
fur  Feftomàchjdont  procédé  la  toux.Ëpquanc  aux 
féucSielle§  font  de  grad  nntrinieiic,  mais  fort  ven- 
teures'j'&de  Tres-difficile  digcftion  ,'en  quelque 
forte  qu  on  les  appreftejengendrét  vn  fiîc  au  corps 
fafcheux  &,grolîîer ,  voire  des  venus ,  qui  tejlnoi- 
gne  qu'en  iceUes  il  y  a  de  la  pqtrefaâiô.  Elles  font 
plus  froides  que  chaudes.  { Vn  des  anciens  Méde¬ 
cins  eftime  quelles  font  d'aufli  mauuairedigeftiô 
que  chofe  quitoit ,  ôc  qvk  le  corps  en  deuict  enfle, 
comme  qui  l’auroit  remply  de  vent ,  fur  tout  fi  el¬ 
les  ne  font  allez  cuites.  Les  vertes  iÇ'dic-'il  )  caufent 
en  Feftomach  'Cru  iàfcheux  fûc,  grandes  humiditez 
auec  force  cxerements,  non  feulement  és  conduits 
des  inteftins ,  mais’ aulîî  par  tout  letorps.  L-vfagc 
d’icelles  efloürdic  FentendemerttrEt  de  faid,  fi  on 
s'arrelfé  où  il  y  a  force  fe\iés  fcmdes,  la  làciflcé  rai- 
fonnàble  eiieft  débilitée  i  pour  les  vapeurs  mali¬ 
gnes  qui  en  exhalent ,  félon  Pfellus  elles  font  autîi, 
fort  refuer  endormant,  à  raifon  dequoy  les  Pytha- 
go'riens  les  auoient  fort  en  horreur.  Qjiana  elles 
font  en  fleur ,  lés  fols  courentles  rues,  toutesfois 
elles  font  bonnes  contré  le  flux  de  ventre,  fi  on  les 
cuit  en  éaü  &'vînaîgre,  mais  elles  nuisét  aux  yeux. 
Pour  corriger  leur  malice  (foyent-elles  dures  ou 
molles)  on  en  doit  vfer  auec  poiure ,  gingembre, 
làlfranjmenrhe  &  peffil. 

Pour  les'  garder  en  leur  entier ,  on  les  doit  aa‘- 
roufer  d'eau  marine,  fi  on  en  a  moyen, &  les  cueil¬ 
lir  en  vieille  lune.  Si  on  les  arrache  de  terre  au 
D  a 
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çroilTant ,  ou  fi  on  les  trempe  auant  que  les  fcme? 
en  eau  nitreufe,  elles  en  cuiront  mieux.  Ees  Egy¬ 
ptiens  les  tenoyênt  ppur  immondes  fleurs  pre- 
ftres  n'en  vfoyét  point,  comme  rapporte  Herpdo- 
te  in  Stiterpe.  Pour  ne  les  trouuer  dures  à  cuire ,  on 
n’y  doit  point  mettre  de  Tel ,  ni  les  laiffer  à  l’air 
froidxar  cela  les  endurcit. 


fDes  Lentilles. 

Elles  font  fort  communes  &  plufieurs  en  vfent 
auec  plaifîr.Diofcoride  efcrit,  qu’elles  font  de 
difficile  digeftiô,  nuifent  à  l’eflomach  &  à  la  veuë, 
j&  y  caufent  plufieurs  ventofitez  :  car  elles  font  de 
gros  &  mauuais  foc,caufent  lalepre  &  ladrerie,  & 
autres  vices  quon  attribue  à  l’humeur  mekncho- 
lique.  Elles  font  aufîi  foiiger  la  nuid  fonges  hi¬ 
deux.  On  tient  qu’ elles  feçhent  &  reftraignent ,  & 
feruent  à  garder  la  chafteté  :  mais  elles  enflent  les 
boyaux.  Galien  efcritjcomme  Piorçoride,qu  elles 
engendrent  vn  fuc  terreftre  &  greffier ,  humeurs 
melancholiquesjcomme  le  mil  &  le  panis,  châçres 
&  ladrerie.  Elles  refferrét  le  flux  de  ventre,  mais  la 
decodion  lafche.Quâd  elles  font  pelee$, elles  font 
plus  nutritiues.  Pline  tient,  que  cellçs  qui  boiuent 
mieux  l’eau,&  qui  cuifent  le  pluftoft,font  les  meil¬ 
leures.  Elles  nourriifent  mieux  fi  on  en  ofte  la  pre¬ 
mière  eau  pour  y  en  mettre  d’autre,  auec  vinaigre, 
farine  d’orge  &  efpiçes. 

Elles  fe  gardent  en  la  cendre  ou  en  vaiflèaux  de 
terre  bien  bouchez,ou  on  garde  les  huiles, ou  fi  on 
Jes  arroufede  vinaigre  ou  de  benioin. 

Def 


Des  Lupins. 

ON  les  fait  tremper  quinze  iours  en  eau  de  ri- 
uiere  qu'on  change  tous  les  iours  pour  en 
ofter  l'amértume.  On  les  fait  cuire  comme  les  au¬ 
tres  legümes. 

Ils  font  de  nature  chaude,  &  feche ,  flatueux ,  & 
de  difficile  digeftion ,  mais  ils  ne  font  tant  ineffifs 
(comme  dit. Galien)  que  lès  autres  leguraes.  Pour 
les  garder  on,  les  doit  retirer  en  lieil  fec ,  ou  en  la 
fiimee. 


-  ■  ■  Des  Fafeoïs. 

ILs  fc/nt  de  vertu  chaude  &  humide  j  lafchentle 
ventre, font  vriller ,  mais  ils  font  fort  venpeux» 
difficiles  à  digerer,remplUfans  la  ' celle  d'humeurs 
grolïes  &  pernicieufes.  Hippocrate  eftirae  qu'ils 
ne  font  tant  vêteux  que  les  pois,  niais  qu'ils  nour¬ 
ri  dent  plus  abondamment.  Si  font  ils  pires  que 
tous  les  légumes ,  au  iugenient  de  plulîeurs.  Pour 
les  empefeher  d'ellre  véteux ,  ûrt  en  doit  vfer  auec 
poiure  &  gingembre ,  auec  fuccre  ou  auec  mou- 
ftarde  &  graine  &  Carui. 

Pour  ofter  les  ventofîtez  des  legumes ,  Galien 
Ordonne  qu'on  iette  leur  première  eau  quand  on 
les  fait  bouillir, &  qu'on  les  face  frirercar  la  friture 
rabat  les  ventolîtez.  Il  côfeille  aüflî  d'y  mettre  des 
oignons.  On  y  peut  adioufter  des  aulx,  du  poiure, 
gingembre, herbes  chaudes:car  toutes  viandes ,  & 
viduailles  venteufes  fe  corriget  par  chofes  chau¬ 
des  &  fubtilcs* 
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Pour  les  faire  cuire  aifémenr,  on  doit  iettet 
peu  de  mouftardc  dans  le  pot.Il  y  en  a  qui  meflcnt 
duNitreaiiecle  fien  qiiandonlesfemê.  -  \ 

Pour  les  garder  long' tempSjles  ayant  cueillis  ei4 
vieille  lune, ou  les  doit  arroufcr  d'eau  falee.  ; 

Pour  ne  les  tfouuer  durs  à  cuire on  n'y  doit: 
point  mettre  de  fel^ni  les  lailTer  à  l'air  froidtcaf  ce¬ 
la  les  endurcit;-’ ^  :  <v '  r  .  •  i  - 
.^:-ctes  legumes  qui  pluftoft  fe  di^eiifr  ont  te' 
meilleur  fuc.»  Lesmeilleurslbnt  ceux.qui  s'enflenti 
en  l'eau  &  qui  cuifentbien  toft.Pour  corrigor  lcui? 
malice  Qul.€ai]3im3U:e-3..iieç  poii3iej^nç_qignoiis, 
ou  quelque  herbe  chaude  au  gouft  des  gens.  La 
main  préparé  la  viande  à  la  bouche, la  bouche  à  l'e- 
ftoraach,  l'eftoinach  au  fôye,&  le  foye>parJies  veh 
uesàehacunmernbré.  -  -i;;  i-  i’ 

(  .  LesJegumes  font  prefque  tous  venteûx  dÆ  opif) 
îa:tift,ïnais  le  brouëc  peut  feruir  paradueniUçeuu-ee 
elpices.  ,  -  ;■>  n  ■ , 

-uon.  ‘  -..i-.'U  r  X'JY  R  E 


Delà 'Variété  des  hremagés  Uftt^atmds  qiiïatt 
’  tificids Ÿ ourd'^f âge  de  là  w  ■ 


■  'Éâu.e^  Ijyjîi  4^çs4eUiçi'is»cûi;onie 
ia,tei>'e,lejfeu42i.;’3in.Eile-eft^^p 
de  &  humide.  Par  fa  froideu^r  gl- 
Ic  Te  ioint  auec  la  terre  ,  par.  fa 
moirèhr  auec  Pair.  On  la  pçu,t.di,-T 
trois  efpecçsgenf  ra- 
les,en  la.  fale^^douceiS^  i^"d,ecinale.Il  y  a.dcuxroïn 
tes  d e  la  falcpocelle, dé  &/:^]l^. .des-  forijtaineSi 
CelljÇ^j;  Wt-ja^.bif'u  .giij^Jqpçs  yfages  en  mede^mc,, 
felon^^jp^étP'^é 7 l?co.nt^ait  quelle  .preferue.l.ef 
chien?  4c-ra§e,,fi,on  les  yjplonge  par  quatre  iours,. 


.  des  brevvages. 

lamcjOlc  aiiec  du  fablon  de  riuicre ,  elle  perd  fon 
acniti(>nie,à  ce  qu  011  dit. 

L ’éqü  de  fontaine  falee ,  eft  fort  claire ,  tranfpa- 
rente  au  voirre ,  &  qui  poife  à  la  main  comme  le 
plomb  :  mais  il  eft  fort  nial-aifé  d'en  aualler ,  felô 
Tefpreuue  que  i’en  ay  fait.  On  la  cuit  en  des  gran¬ 
des  chaudières  pour  en  faire  du^fel. 

L’eau  medeciilale,  eft:  des  fontaines ,  qui  ne  fert 
qu’à  la  guerifon  des  corps ,  par  le  boire  ou  le 
baigner, ou  par  tous  les  deux.  Telle  y  en  a,  qui  par 
faute  d’eau  douce,  pourroit  feruir  au  breuuage  or- 
dihàirei&:  à  plufie'ùrs  àutl'^vfages  pafticulièf  s. 

Refte  l’eau  douteV  II  y  en  peut  auoir  de  iix  fpr- 
teSjà  fçàùoir  de  fontaine,de  riuiere,de  pluyc,&  de 
ciftferue,de  puits  &  d’eftahg,de  lacs  courans,&des 
marefts. 

Il  n’y  a  climat  au  monde  habité  qui  n’ait  com¬ 
modité  ou  voifinage  de  quelques  vnes  de  ces  eaux, 
feiéepte  l’vne  des  Canaries  qu’on  nomme  l’/Jle 
de  ^én,qui  eft  duüout  fans  eaujiïiais  vn  arbre  mira¬ 
culeux  (  toiî!Îoiirs  doüiieh  d'vn  certain  brôüillard 
cfpôîs  iüfques  à  ce  qu’il  fe  diffipe  par  l’ardeur 
du  foleil  )  en  fournit  par  fes  fùéilles  à  fufït- 
fance  pour  tous  les  Tnfularres  &  leurs  troupeaux 
de  belles, '  Americ  Vefpüce  récité  auffi  en  l’vne  de 
fes  Nauigations qu’il  tfouua  vers  lé  Ponant  yne 
ille  bien  habiteè vin'ais  làhs  eau ,  toutesfois  qu’il' 
cheoit  par  chafqué  nuid  force  rofcé  fur  des  fueil- 
les  femblables  à  dès  Oreilles  d’afne,  laquelle  on  re- 
cueilloir  le  matin,  & fuffîfoit  pour  le  boire  dé  ceux 
del'ifle.  ’ 

La  meilleure  eau  de  toutés,au  iugement  d’Hip- 
■  P  ocra  te 
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pocratejcft  Tcau  depluye  du  Printemps,&  fur  tour 
du  mois  d'Auril ,  parce  qu  elle  eft  plus  fnbtile  &: 
legere-  Celle  d'Efté  &  d’Automne  n'efl:  fi  bonne, 
pa*rce  que  lors  les  exhallaifons  de  la  terre  font  plus  . 
feches  Ôc  fe  méfient  parmy  les  eaux.  Comme  anfïï 
celle  qui  tombe  en  rempefte  de  vents,  celle  de  ne- 
ge  &  de  glace  fondue  eft  tres-mauuaife’,  parce 
quand  l’eau  fe  congeler  la  fubftance  la  plus  fubtile 
en  eft  euaporee.  .L'eau  de  cifterne  doit  tenir  le 
mefme  rang  que  la  première  ou  à  peu  près,  fî  on  la 
fait  couurir  de  fable  à  la  mode  d’Italie:car  l’eau  de 
pluye  fe  purifie  quand  elle  paiîe  tout  au  trauers,  & 
eft  fort  fraifehe  au  cœur  d’Efté. 

L’eau  des  fontaines  courantes  doit  tenir  le  fe^ 
cond  rang,  pourueu  qu’elles  regardent  lëLeuant  à 
defcouucrr,  &  ayent  du  grauier  ou  des  cailloux  au 
fonds,  ou  quelles  foyer  du  moins  expofees  à  la  bi- 
fe.  L’eau  en  eft  fraifehe  en  cfté,  5c  en  hyuër  tiede. 
Celle  des  fontaines  bourbeufes,  ou  qui  ont  tnau- 
uais  gouft,  pu  qui  pechént  en  couleur,  font  à  fuir. 

'L’eau  des  riuicrës,  méfmes  de  celles  qui  defeen- 
dentde  plushaut-par  lés  précipices  des  rochers, 
ou  qui  s’eftendent  de  plus  loin, tiennent  le  troifieC 
me  rang.Et  certes  tant  plus  l’eau  à' de  mouuement, 
plus  elle  deuient  legere.Entre  autres  on  à  magnifié 
l’eau  du  Nil,  qui  fou rd  des  Monts  de  la  Lune,?tra  - 
uerfant  l’Ethiopie  &  l’Egypte, &  fé  dèfgdrgeant  en 
la  Méditerranée  parfept  bouches.  Vn  Rdmliin 
chef  d’armee,  réprimant  fes  foldats,  trop  conuoi- 
teux  de  l’vfage  du  vin,  les  reprenoit  èii  leur  difant: 
vous  auez  de  l’eau  du  Nil,&  vous  voulez  auoir  du 
vin.  L’eau  dii  fleune  Choafpcs  eftôiftant'efttmec 
^  S 
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par  CyriiSjà  caufe  de  fa  bonté, qu'il  en  faifoit  tou(l 
ioiirs  charrier  par  pais  pour  fon  boire  qrdinaire. 
Ce  fleuue  eften  Medie,aüx  confins  de  la  Perfe,qui 
fe  va  rendre  dedans  celuy  qu'on  appelle  Tigris.Ees 
autres  Rois  voifins  delà  ne  fe  ieruoyent  d'autre 
breuuage. 

L'eau  du  flpuue  Gagés  en  Indie|,cfl:  de  telle  booT 
té,  que  les  Rois  des  terres;,  qu'il  arroufe,  ne  fouE 
frent  les  voifins,  de  s'y  lauer  &  d’en  puifer  fans  ch 
payer  tribut.  Quand  onlatirefur  le  iourcnuirqn 
le  midy,  la  chaleur  la  rend  plus  legeré'&  temperee:^ 
Elle  vaut  mieux  en  Hyuer  qu'en  efté:car  la  chaleur 
empire  l'eau.  ,  .  . 

Celle  du  Ty.bre,qui  palfe  à  R, omc,pft  tenue  pour 
trçs-bonne:çai;ielle  a  grand  ra,pport  tant  en  clartéi 
çorainecn  fubpjiiçé  à  l'air,eft  fort  legerè,^  a  toutes 
les  marques  d'eau  falubrc ,  quoy  quelle  foit  l'eC 
gonft  des, immondices  de  la  yiHe-  Cieft  merueille, 
que  l'eau  .q’e^a  y^ut  dc.rien  moins,  elle  en  eft  atty;;;) 
nuee,&^qjVqqL|9^0i2f.  ^ 

Lesy f;acs,  çpurans  ..font  aii^quaîjrjefme  rang, 
co.urans^(  parce.q-vfArUi.trauers  d’iceuX;, 

palfenPj  .qijiç/ques/îuierçs,,  ifo^imejljS  Rhein  pcty, 
le  lac  Pqdamiquç.  de  la  vilie^^  Qqnfianee  ,,  • 
Rhofiicpar.lq^  Leraau.gqu'.Qn;  appelle  âuio.urj, 
d'huy,/4f  (^e  ea.upf  fp.il^  .aCez  bonnes^fiy 

nqjT,  qu'cfl^l^qt  .c,haudes-:en;EjÎÆ^^  ftoidey  en 
Hyuep,^,  -  i  i,,.;  ,  . 

.  Les  Ea,ux.(j es  ppi ts  Ôç  de,^  ri eraiaent  à  no- 

fire  adui§  Iq  cinquiefiqc  rang.  ;  .  cqux-là  n'pn.’: 

aucun ,  anouuefncnt ,  &:  pafTjtant  fpnt;  imquuajfes 
vicieuics,A.ulïi  le?  Pois  ne  peuuent'çuire  qu'à  tou- 
'  ’  ‘  '  '  '  , .  ■  '  . .  '  Icpel 
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te  peine  en  l'eau  des  puits.  Ceux  qu'on  frequente 
le  plus  font  fans  doute  les  ineilleurs.  On  tient  que 
fi  on  mec  des  petits  poiflbiis  viuans  pour  y  paiftre, 
l’eau  en  fera  bea.ucoup  meilleure. 

L'eau  des  .  marefts  eft  la  pire  de  toutes  :  car  elle 
eft  linîonneure,&  engendre  le  calcul. 

L'?;au.eft'de,  la.naçufe  froide  &  terreftrejfafcheu- 
feà  l’eftomach ,  àceux  qui  ne  l’ont  pas  accouftu- 
mée.Ellc  engendre  des  cruditez  à  la  longue,  &  des 
obftr^iâiçns  ^apgeréufes  par,  le  moyen  des  bu- 
jqéutis  froi^les  ^  ip^^lançboliqpes.Ellé  produit  aufj 
ïî  desycrs.  .5'auai}tage  eliè  retarde  la  digeftian  ^ 
rend  le  corps  lafche  &  pefant.  Ceux  qui  (ont  çûîîI'^ 
trainrs  d'en  boire  jQut;re'lgpr  naturel, ou  qui  ont  J  e- 
ftom^ch  foible  J  la  feront,  bouijlir  auec,du,Çf^W“ 
gai,  4u  fenouxljde  l’ànis,  caneilé;ou  ,s’ils.l^  boy^-^ 
ueutGrue',,jdo;yu,enÇAnanger  cijiq  où.  dix  grains  de 
J?j9yür^,ou^|ÿSiincôntinent  après.  - .  j,. 

j.  La  mc4jeiH'e^Çau&  la  plus.raineel^^fiP^^^^.leee^- 

ceau.^poijd^^^^pl’-lC^oucejla  plus  claUR>|a  plus  tpT 
nue  &  fubtile,  fans  aucun  gouli  particulier ,  ne  fu^ 
perfluitéy:qui,.tQ§ s’efchaufFe-jdeçi^riLlc fep,  Scitod 
fe  refpidifoqvû  Gj-n’t  incontinen.t.les  legume^j^^  fïpj;: 
de  en!  Efté,  Gbaudcr  en  Hyuer.;,  Çpl^e  .g^u  ,deÆen,4 
foudaine-rnenrenfb?.s.s  rPAllfi 

yaux,s’efuacue  pro  mpteiqenç  ne  grcj^  P^s,  ii:  cq||: 
l’eftomach.  /  -  -r' j.''  ■  . 

Les  Pliyficiens  eftiment  qupla,  uifjllgute,eli:  ce|<- 
le  qui  eft  la  plus  expçfee  au  SoieiL&^iux  vents  parf- 
ce  qu'elle  en  eft  purifiée  de  toutes  grolîes  vapeurs, 
^  rendue  plus  fubtile  &  mieux  digérée;  &:mermes 
ils  tiennent  que  celle  qui  court  fur  le  grauier  Sc 
le  fable. 
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le  fable,  vaut  mieux  que  celle  qui  doule  fur  lero- 
cher:car  il  ne  la  nettoye  pas  fi  bien  qufe  l'e  grauier, 
pourueu  qu  elle  ait  cours  verâ  le  Soleil  leuant. 

Au  contraire  la  pire  Eaueft  celle  qui  dort  & 
croupit,qui  eft  tardiue  à  feputrefîer,&  à  cuire,  qui 
eft  pefante  au  poids, qui  â  vn  gouft  particulier,  qui 
s'efehauffe  mal-aifçment ,  qui  s’a'rrefte  lôguement 
en  feftomach  &  au  ventre  ,  &  y  engendre  des  fia- 
tuofitez. 

L'eau  de  pluye  du  mois  de  Mayfe  maintient 
longuement  fanà  corruption.On  dit  qiie  fi  pair  fept 
mois  elle  le  corrompt,  &  par  fept  foisfe  purifie, 
elle  ne  fe  corrompra  plus- 

Pour  auoir  de  l’eau  fraifehe  en  Efi:é,il  n’y  à  rien 
meilleur  que  d’y  ietter  quelque  quantité  de  falpc- 
tre,  poürueu  qu’on  ne  la  boyue,ou  de  la  glace,  co¬ 
rne  il  fc  praétiqüe  en  Piedmont  &  Italie ,  où  on  la 
garde  dedas  la  paille.  Néron  faifoit  chauffer  l’caii, 
&  puis  la  refroidir ,  par  ce  moyen ,  on  la  treunoit 
plus  fraiïchè  que  fortant  de  la  Fontaine  ou  du 
Puits^ 

Il  y  a  des  pais  habitez,où  l’eau  douce  eft;  fort  ra¬ 
re  &  efiere..  Vartoman  //«.r.recite,qu’on  ne  pour- 
roit  boire  de  l’éau  douce  àla  Meque  en  Arabie> 
fville  d’enuiron  fix  mille  feux,)fon  faoul  par  iour  à 
moins  de  déux  éfcus.NoUs  aurions  peut  eftre  meil¬ 
leur  marché  de  boire  de  l’hippocras  ou  maluoi- 
fie.  Quant  a  l’eau  cuitte  ou  crue  mixtionnee  pour 
l’vfàgédu  boire,il  en  fera  traite  par  cy  apres. 
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Dh  Vin. 

L’Inuention  IVfage  5es  Vins  efl:  de  temps 
immémorial,  tiranr  Ton  origine  des  premiers 
Peres,  voire  de  ceux  qui  ont  veicu  depuis  la  crea- 
rion  iufqu  au  Déluge.  Car  fi  ^our  auoir  vefcu  par 
tant  de  fiecles,  ils  ont  excogite  tous  les  Arts,  com¬ 
me  Moyfe  nous  le  tefmoigne,  pourquoy  non  aufli 
toft  le  vin  trop  plus  necelfaire  à  la  vie  deThom- 
me?Si  femblc-il  (dita-on)  queNoé  fut  lepremiec 
lequel  planta  la  -vigne.  le  ne  le  nie  pas,  mais  ce  fut 
apres  le  Deluge  :  car  s'eftant  abaftardie  par  les  ca- 
tarades  des  eaux,  il  la  renouuella  par  le  tranlport 
&  culture  des  feps,  eftant  (  dit  Moyfe)  laboureur 
de  la  terre.  Or  a-il  voulu  toucher  ce  poind  ,afin 
qhon  fçeuft  pourquoy  le  peuple  de  Chanaan  de- 
uoit  palier  par  le  fil  de  f efpee  :  pource  (  dit-il)  que 
Cham  leur  premier  ayeul  auoit  eftd  maudit  de 
Dieu  par  la  bouche  de  Noé,d'autant  qu'aprés  qhil 
eut  planté  la  vigne  &  beu  du  vin  par  excez,  il  s'en- 
yura,  &  Cham  Ton  fils  le  voyant  defcouuert  par 
ion  yurongnerie, l’eut  en  mefpris. 

Quant  à  la  façon  du  Vin,  chacun  la  fçait  &  la 
ptatique.  On  cueille  les  grappes(eftans  meures)  de 
la  vigne,on  les  porte  en  la  cuue  pour  plus,  peu,  ou 
point  de  temps,  félon  qu’il  fait  chaud  ou  froid,  ou 
qu’on  veut  que  le  vinfoit  gros  ou  delicat,&  apré^ 
qu’on  l’a  foulé  3  on  le  tire  pour  le  mettre  envaif- 
feaux  grands  ou  petits  &  y  bouillir  &  fe  purifier. 
Eftant  bien  clos  &  fcellé,  on  le  boit  toute  l’annee. 
Mais  il  faut  vendanger  au  decours  de  la  Lune3& 
en  beau 
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en  beau-temps  :  car  le  vîn  "  s'en  côiïfêï:üë''phrs  lon¬ 
guement,  autrement  il  ferbit  en  danger  de  fe  tour-, 
ner  en  Mars,  lors  qu  on  taille  la  vigne,  C’eft  çhofe 
toute  claire  que  plus  le  vin  cube,  plus  il  eft  ‘gro|, 
mal-plaifant,  chargé  de  couleur,  mais  de  plus  lon¬ 
gue  garde;  moins  cuué,  plus  il  efl:  beau,  fauoureux, 
&  en  abonde  d’auantage.quand  il  a  trop  bouilly,il 
ofFufque  les  feris,  comble  les  veines,  gafte  le/foye, 
remplit  Vefprit  de  grolTcs  vapeurs  &  le  digéré  mah 
aifément.  .  - 


la  différence  des  Fins  v  &  dé  leurs 
diuers  temperamem.  ' 

LEs  Vins  font  differents  ou  en  couleur  ,  ou  en 
gouft,  ou  en  force.  En  couleur ,  leS  vns  font 
blancsjou  noirs,Ou  rouges,  ou  clairets,ou  gris,  ou 
rougeaftres.  En  gouft,  les  vns  font  doux,ou  afpres 
&  bru(ques,ou  furs,ou  picquants,ou  verdelets.  En 
force,les  vns  font  violens,ou  foiblés'&'delicats. 

Les  Vins  blancs  font  de  ténue  fubftance ,  ref- 
fioiiiflent  les  efprits,  incifent  les  humeurs  craftès, 
puqgent  les  reins ,  delfechent  &’  amaigriffént ,  fe 
cuifent  &  digèrent  facilement,  pénètrent  foudain 
par  tout  le  corpsj  font  de  petite  chaleur  &  nourri-" 
ture,  font  vriller  pour  eftre  apéritifs ,  engendrent 
peu  de  fang  mais  iceluy  fubtil ,  &  tant  plus  ils  font 
ténues  &  odorants  tant  plus  engendrent-ils  de  de-; 
"  fluxions.Ils  foiit  fort  côtraires  aux  yeux.  Les  rheu- 
matiques  &  goutteux  s'en  dbyuént  abftciiir  :  mais 
ils  profitent  aux  paffions  de  la  velîie,  parce  qu’ils 
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trauerfent  incôtinent  iüfques  là.ïîs  font  auflî  falii- 
brcsà  gens  fanguiiis  &  cholériques,  &  à  ceux  qui 
font  trop  chaiids.Les  vins  faunes  &  roulïaftrcs  ap- 
ptocHent  de  ces  qhalitez.  ' 

Le  Vin  noir  &  fort  rouge  eft  de  grdlfe  fubftan- 
ce&  terreftre,appcfantit  la  perf6hne,éaüfc  obftru- 
«ftions  de  foye  &  de  rate,  degoüfte , ,  engendré  des 
cruditez  en  l’e'flômach  plus  ou  moins,  felt'li  qifil 
eft  noir  ou  efpois,  toutesfois  celuy  qui  éft  trempé 
enyure  pluftoft  que  le  pur,  Sur  tout  il  eft  de  diffici¬ 
le  coneodioh,  éngendre  vn  farig  efpois  &  melan- 
cholique4equeHe  diftribue  rardiuemenr. 

DiofcoHdë  ëfcrit,  qu'il  engendre  auffi  des  fla- 
■tUÔfitez.Oh  lèpeut  nommer  auec  vli  Ancien,S4w^ 
’élé  la  ierrei'irprofite  toutesfois  aux  vignerons  &  la¬ 
boureurs  :  car  eftant  vue  fois  digéré  par  la  force  de 
l’eftomach  &  du  rrauaiLil  donne  plus  ferme  &:  co¬ 
pieux  àliméhf&’rend  l'homme  plus  vigoureux  à 
la  befongne.  Il  a  cela  dé  boh,‘qu'ii  ne  blefte  le 
cèrueau  par  fés;  fumees ,  &  mefmeè'il  reftreîiVt  le 
ventre  s'il  eft  lafche.  Il  y  en  a  de  tel  qu'ôn  laiiïe  cu- 
uer  huiâ:  où  dix  iours  pour  le  meurir. 

Lé  Vm-rotigetient  le  milieu  entre  le  blanc  &  le 
noir.  Galien  eftîrhé  qu'il  fe  éonuertit  aîfément  en 
la  nature  du  fàng.Il  noürrit  plus  que  le  blanc  ny  le 
clairet,  &  eft  plus-  propre  à  ceux  qd -vinent  duré- 
mennear  le  trauail  &  l'exercice  afîîduel,  oftent  lès 
incommoditez  que  le  vin  rouge  apporte.  Que  s'ils 
ne  font  trop  cdùuerts,'  ils  corroborent  l’onficc  de 
1  eftomach.  Ceux  qui  font  accompagnez  de  quel- 
qùe  aufterité  '&  aftridion  font  meilieurs  en  la  fé¬ 
condé  année  qu'en  la  première. 
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Les  Vins  clakets,  qui  font  de  la  couleur  du  ru. 
by  Tont  fort  loiiablesrcars  ils  aydcnt  à  la  digeftion, 

&  pour  eftrc  trempez  d*eau  n*cn  perdent  leur  fa-  ' 
ueur  &  delicatefle.  Et  certes  les  Médecins  les  ont 
fort  eneftime,parcc  qu’ils  font  falubres  &  de  bon¬ 
ne  nourriture.  Ils  ne  font  tant  vaporeux  que  les 
blancs, ne  E  contraires  au  cerueau.Ils  (ediftribuent 
facilement ,  ils  efmeuuent  &  prouoquent  les  vri-  j 
nés,  ils  font  conuenables  à  ceux  qui  viuent  delica-  > 
remet,  qui  ont  humide  le  cerueau,&  font  de  chau¬ 
de  complexion ,  bref  ils  font  propres  à  la  lanté, 
mefmes  au  temps  d’hyuer. 

Le  Vin  doux  eft  venteux,  il  trouble  f  eftomach 
&  opile  le'  foye  &  la  rate ,  principalement  s’il  eft 
trouble  &  elpois ,  comme  le  vin  qu’on  appelle 
BourrulX  prouoque  la  foif,lafche  le  ventre  &  fe  di¬ 
géré  mal-aifément.  Diofeoride  tefmoigne  qu’il 
eft  de  craftè  &  terreftre  fubftance  &  qu’il  nourrit 
abondamment ,  mais  il  n’enyure  pas  fi  toft.  Il  en¬ 
gendre  des  humeurs  malignes  &  melancholiques, 
il  trouble  le  ventre  &  les  boyaùx,il  s’y  arrefte  lon- 
gucnient,&:  y  caufe  plufieurs  flatuofitez. 

Le  Mouft  vaut  encor  moins  :  car  il  eft  fort  mal- 
faîn  &  ^-andement  opilatif,pour  n’eftre  bien  puri¬ 
fié  :  auffieft-il  de  marier^  terreftre,  chaud  au  pre¬ 
mier  degré,f6digerant  à  peine  &  enflant  les  hypo- 
condres. 

Les  Vins  nouueaux  non  encor  bien  cuits  font 
quafi  de  mefme,  &  ne  palfent  aifément  par  les  vri- 
nes.Ils  font  doux,groffiers,opilatifs,  bouchenr,les 
voyes  &  conduits  del’vrine,  rendent  la  vicillefle 
fubieéte  à  l’hydropifie  ou  à  la  pierre. 
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Les  Vins  arpr.es  .5é,ru4es  .  fortifient:  Içs  çftpin^clis 

&  les  inte'ftins  par  four ^bl^ridtion  maisiS  fod 

tnachsibnt  fobiies,  ils:re:4igeveiîSl[  peiHe>  çoiiftfo 

p^t4e; ventre  &ç :  fo  .diftribuent  it^rdiuemplit  au5s 
veines.  .Epd’âutatit  qfoil§:  nçifort&pas  rant  vapor 

reuxj  ils  J5€,- donnent  pas  rHoft  au  denieau,.inais_E 
vne  fois.il^  enyurpnty  |/yntof%tipi,'iè  en  eft  pins 
dangereuie.  Ilsarreftent  les  dcfluxions&?  font  d^d 
nouiTÎture  afipz.  petite. Ils,  font  plus  propres  aux 
^ôutteux  tpus  aucrç^qm  l<ftntffubiedls  auij  d^;^ 
SnxiQ.ns,  «  d  '*  <  :  .* 

-  ;  ;  P|Qur.  ndopi  n  1  actimodireiPà  fart  des  rourteainJ 
de  farine -d'Êrs  quatre  Uuiesfouec  quatre  pintes  4e 
vin,32:  du,  vin- crut  pardcflfusiaePqri  on  dit. -On  les 
foilfoimbibcs  vingt  quatre  heures,  puis  on  lesàet- 
tededamde  tpnneau  - 

ob  Ee  Yfo^rn  eft  entre  foiudec^  fo  do.ux:fert  aulB 
à  f  eftomach  :  car  il  le  fiibftante  grandement.  Il  fe 
^iftrib^.aifement-  paj.  Ipsintinbr'ess  /b’^effonfuc 
çft-excelknt  jrinflis.-ii  çifF^ice;fo  èerueau  &  enynre 
facileinenttfi  on  éîi  hoiCen-quahcicé. 

LesjVririSijferds'j  ( ks  raifinsr^l^nt-  Us  font  faits 
n'ayan®  einim' aeqiiis  foutparfoite-  maturité,)  .tien-: 
nent.plus!  d’eàn  que  d”?  ^i>j  donnent.fott  peu  4e 
nourriturejfont  diffiçifosÀ'digefï9r,5f  porirce  qif  ils 
font  de  froid-  temperatne.t%,'Us.nxÆitent  des  .yeiits 
&  desjranch.eesjfur'tout  ilsrfcinj;çontraires.à  la  dfo 
fpoftttondes  yieillardsj‘,&  à  ceujtfqui  fonrdedà'pfo 
de>^  ]airinideinature,ou  qUipiy:  feftômaobidQbild^ 
cRt'ne  pfijiiHjant,s:y,  digergr  bÙ  sîy  fait  amas  dt  plu- 
fieiirsicr^idiie?;  -  ToutesfokUsJae  bleffonf  Uepeiv 
«eau:  car  ils  palTent  incontinent  par  leur  tenuité 
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dedans  les  veirtes,&  conuiennent  mieux  aux  nat^, 
jrels  chauds  &  humides,  qui  ont  le  fang  boiiillant, 
&  fur  tout  en  Efté  &  aux  pais  chauds.  Ceux  qui 
outre  la  verdeur  font  afpres  ôç  aftringens,fbnt  plus 
opilatifs,  &  de  plus  fafeheufe  dipftion,  &  ne  pat 
fent  par  les  veines  ne  par  les  felles.  Ils  delfechent 
mcflTies  par  leur  aftridipn  vçhemente.Onles  doit 
boire  à  l'entrec  dehEfté. 

Les  vins  forts  &  violés  font  de  foudaine  &  facile 
concpdion,  mais  ils  font  vaporeux  &  fur  tout  les 
blancs  :  ils  offenfent  les  nerfs  $c  engendrent  dem- 
jeur  de  telle, mais  ïJs  atténuent  le  fahg.  Afin  qùlls 
ne  gaftentle  foyc  &les  autres  parties  noblçs,  pn 
les  doit  tremper  d'eau.  Car  .ils  font  chauds  &  fecs 
iufqu'çn  la  fin  du  tiers  degré.  En  fomme  le  vin 
gros,noir,trouble,le  npuupau,  le  trop  vieil,  le  trop 
doux  qui  peche  en  couleur  d?  en  odeur ,  eft  de 
mauuaifc  nourriture  &  opile, 

Il  y  en  a  qui  pour  garder  le  Vin  d’eftre  fumeux, 
Je  font  fouler  aulîi  toft  qu'il  éft  en  laouue,  &  met»- 
tre  en  vn  vailfeau  large  de  bouche  pour  pouuoit 
mieux  s'euaporer,en  oftânt  par  fept  ou  huiél  iours 
l'efeume  auec  vne  çallè  pleine  de  menus  trous.  Ce 
faiél ,  pn  coule  le  vin  en  fprte  qu’on'  ne  touche 
point  à  la  lie  qui  eft  au  fonds. 

Les  petits  Vins  &  foibles  font  eueux  ,  n’ont 
point  ou  peu  de  chaleur  manifefte ,  ne  nourrilfent 
pp  beaucoup ,  n'engendrent  gueres  de  fang,  pro-^ 
Jîtent  aux  chaleurs  d'Efté,&  à  ceux  qui  font  de  plus 
chaude  çorapiexion,  fe  digèrent  facilement,  n'of- 
fenfent  point  le  cerueau,  &  peuuent  eftée  par  fois 
{olerez  aux  malades, 

Les 
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Les  Vins  Jîouueaux  qui  font  faits  enflcnt,&  font 
de  difficile  digeftion.  Ils  excitent  des  fonges,ôf 
font  vriner.  Toutesfois  ils  ofFenfent  moins  les 

”  Les  Vins  vieux  (  quoy  que  plus  gracieux  )  au 


rouftj  fi  font  ils  moins  fauori^bles  ftux  nerfsxar  ils 


{ijnt  de  moindre  chaleur,&  font  plus  propres  pour 
les  malades.  L'aage  des  vins  eft  de  dix-huidt  mois 
ou  de  deux  ans.  Les  vins  de  moyen  gage  font  les 
plus  fains.  .  /  - 

Les  Vins  qui  pechent  en  couleur,  en  odeur ,  ou 
en  fàueur ,  corrime  font  les  vins  tournez,  punais, 
pourriSîÇuentez,  bas,  aigres,  ou  qui  ne  font  encpf 
raffis  &  purifiez,  font  fort  pernicieux,  fc  conuer- 
tilfent  en  humeurs  corrompues ,  &  deprauent  le 
rang. 

Le  Vin  qu'on  gppelle  eft  fort  ftiptîque  & 
picquant.  Il  refioüit  l’eftomach  prpuocquel'appe- 
tit,&  eftgnche  Igfoif.  A  mefure  qu’on  le  boit  on  le 
remplit  de  quelque  vin  queeefoir,bas,tQurn(é,pu 
cuenré>pourueu  qu'il  ne  foit  gigre  ou  moy  fi.  On  le 
doit  percer  par  je  milieu  4u  fonds*  On  Je  fait  rem- 
plilfant  le  vaifiegu  iufques  ,  au  tiers  ou  du  plus  iuf- 
quesàla  moitié  de  grains  dé  .  raifins.*  On  y  peut 
adioufter, 

Çdanga  onces  cin^. 

Cmelle(^  Girofle  Je  chacun  ij.onces, 

LedoorUt  demye  once. 

Coriandre  concafé,  iij.onces.. 

Selon  la  proportion  du  vin,  Le  tout  fê  mefle  auec 
le  mouft  duquel  on  le  remplit. 

La  delpence  qui  fe  fait  de  vin  &  d’eau,  nourrit 
E  Z 
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pêiii  &  n’a  pas  grand"  cKaleiir  en  foyl  Diôfcoridc 
tient  qii'ôri  la  petit  donner  aux  malades  qui  ont  la 
fieure.'  ■'  ' 

Pour  la  faire,  on  laiflfe  cinq  oufix  iours  rc-' 
pbfér  fôixantè  hbtteês  de  raifins  plus  ou  moins.  Le 
vlkqui  eii  découlé  le  doit  mettre  eh  vn  vailïèau,& 
fôüdain  on  feule  àîux  pieds  leSraiflns  ^  furlefqucls 
cAi  aura'vérséVirf^t'féâüx  d’eàü.  -Céjfeiâ:,'  ôh  y  re-' 
nlct  te  premier 'vin  qti’oh  anré,fôtilant  le  tout  eh- 
femble.  Au  bourde  trois  ou  quatre  iour's  on  en 
peut  boire.  -  ‘  '  '  -qiîî;  ,  •  t 

’Oü  bien,  on  egrerietêlie  quàntiréqü'on‘veut  dé 
riîlîiîs,  iéttant  de.ux  féaux  d’eau  bouillahre  fur  diît' 
hqttees  de  râirmsjêouurant  tout  fo'ûdainlevâlï^' 
feau,-  lequél  on  doittonir  bouchd'  Il  feruîm  deux’ 
ou  trois  iours  apres.  En  le  tirant  on  y  pourra  re¬ 
mettre  autât  d’eaù'  frarfehe  qtf  oh  èn  tirera  de  Vin, 
&  par  fois  oh  y  en  pourra  v^Ter  dêda'^  pbur  tôlèt-' 
uer  le  goût  &'lâ  couleur. Il  eft  bo‘  gourdes  jpà'iiiiteé.'" 

"  Le  Vin  eft  chaud' aif‘ fécond  del^ré'iufqô'eà  arf 
tiérs'.  'Le  môindlte  éft  chaud  iufijù’àti-prèmièr  dé- 
gré  ou  au'^ctMfirhêncemént  dûuetbnd'cn'  annee 
chaude  &  l^èehèfâas  palfer  l’an:Câr  félon  là  tempe-' 
raturé  d-iefelle'5é  ta  région  bir  it  ercdflij-ît tient  plus' 
ou  moins  de  chaleur.Les  vins  nouueaux  diéce  Rb-'’ 
y‘?üme  foht  plus  chauds  que  quand  ils  font  vieux.’ 
Us  attâigrjent  leur  parfaidebohté iâ^i^adà  fin  dé 
l’an,  &  les  plus  forts,qui  feront  cryis  en  tcps  chahd 
&  Iccjiüfqu’à  la  fécondé  anoee.  Au  contraire,  ceiix' 
dés  pais  cha'lids’'ïbhr  plus  Forts  en  là  ciriqnïefîfie, , 
fixiefme  &  dixiefincahhee,  que ‘quand  'ils  font 
nouueaux.''"  '  '  '  ? 
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Les  Vins  forts  &  puilïàns  font  propres  aux;ha- 
bitans  des  païs  froi(l§j&  ne  nuifent  pas  ta)nren  Hy- 
uer  qu  en  Efté ,  ni  à  ceux  qui  ont  chaleur  de  foye, 
ou  qui  E)nt  de  çomplexjqn , chaude  pu  ïeche  h  on 
les  trempe  d-eau.  Les  petits  vins  &  délicats,  font 
propres  aux  grandes  chaleurs j  aux  ieunes  gens  qui 
ont  le  fang  bpuillant ,  mais  ils  font  plus  aifez  à  fe 
corrompre.  Il  y  en  a  qui  pour  les  faire  plus  forts 
verfent  de  reau.  de  vie-,  redifee  par  quatre  fois, 
ou  pluftoft  les  tiennent  en  vn  vailfeau  de  l'efpoif- 
feur  de  quatre  doigts  ,  reliez  d’autant  de  cercles 
qu’ils  en  peuuenr  porter, &  la  bouçhure  à  vis.  Qn 
les  lailfe  bouillir  leans  fans  leur  donner  eflbr.  . 

Le  vin  pris  modérément  prolfite  à  la  fanté,  il 
conforte  l’eftomach  &  les  nerfs, pbouoque  les  vri- 
nes, excite  le  fommeil,reftaure  l’appetit,  refioüitle 
cœur ,  diflippe  les  vento.lîtez  ,  ouure  les  obftru- 
dions,  diftribue  l’aliment  par  t^ut  le  corps,  fiibti- 
lie  l’hqmeur  phlegmatique,  efpurge  le  cholérique, 
&en  fomme nourrit  &  des-altere  plus  que  tout 
autre  breuuage.  '  . 

Il  eft  tres-bon  aux  vieillards  contre  la  dureté  8c 
froidure  de  leur  aage.  Car  comme  le  fer  s’amollit 
parle  feu,ainlî  leurcorpspar  le  vin.  Levin  oligo- 
phorejc’efi:  à  dire,  qui  porte  peu  d’eau,eft  meilleur 
pour  les  jeunes.  Il  ofte  le? douleurs  de  tcfte  qui 
viennent  de  l’eftomach, &  félon  Hippocrate, com¬ 
me  le  vin  deftrempé  d’eaù  blelfe  moins  les  parties 
du  cOrps  tant  fuperieures  qu’inferieures  -,  ainft  le 
vin  pur  conforte  d’autant  plus  le  ventre  &  les 
boyaux.  • 

On  fait  du  vin  blanc  de  raifins  noirs  en  ceftç 
E  3 
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forte.  On  foule  le  raifin  auec  les  pieds  aulîî  toft 
qu  il  ell  en  la  cuue,puis  on  met  le  vin  aux  vailîeaux 
bien  nets.  On  remplit  le  vaifleau  du  mefme  vin 
qu'on  doit  garder  exprez,  iufques  à  ce  qu'il  foit 
fufïiramment  purgé  par  la  bouche  d’enhaut,&  fans 
attendre  le  temps,  qu’on  appelle  la  S.Martin,  on  le 
remue  tandis  qu'il  boult.  Et  afin  que  le  vin  en  foie 
plus  gracie'ux ,  on  en  ofte  la  lie.  Ce  vin  eft  blanc 
&  de  longue  duree.  Il  picque’auffi  long  temps. 
Si  on  veut  qu’il  fe  garde  tel  tout  l’an  d’apres,  on  y 
verfe  vn  tiers  de  mouft  bien  doux,  faittde  raifins 
noirs, fort  meurs.  Et  parce  que  la  quantité  du  vin 
vieil  excedera  de  beaucoup  le  mouft,  il  ne  pourra 
bouillir.  Mais  pour  eftre  de  plus  longue  gatde,  on 
le  feparcra  de  la  lie,  ou  en  Mars ,  ou  à  la  my-No- 
uembre,&  parce  qu’à  changer  les  vins  de  vailfeaux 
ilss’afFoibli(rent,illes  faut  bien  agiter  par  vnba- 
fton  iufques  au  fonds  ,  &  les  entonner  ainfi  trou¬ 
bles  en  autre  vn  tonneau.lls  fe  trcuueront  raffis  en 
quatre  iours. 

L’Europe  nous  produit  quantité  de  bons  vins. 
Il  en  cl'oift  de  toutes  fortes  en  ce  Royaume. 

Les  meilleurs  font  ceux  d'Orléans  qui  nourrilfent 
&  confortét  les  eftomachs  dcbilcb,&  ceux  de  Gra- 
ue  en  Bordelois,  mais  ils  font  fort  fumeux.  Ceux 
d’Ay,de  Viéne  &  de  Tournon,de  Beaune,de  Can- 
fe*-perdris5  de  Beaucaire ,  ne  leur  en  doiuent  guc- 
resnoii  plus  qu’en  la  Franche-Contéceux  d’Ar- 
bois  ôc  de  Chafteau-Chalons.Levin  rouge  deSpi- 
re  en  Allemagne ,  qu’on  appelle  Pied-d'oifon  eft 
eftimé,  tSc  plus  encor  celuy  deBacearâ  &deVàl- 
•  dents,  fur  le  Rhin  j  celuy  d’Alfacc  &  du  duché  de 
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Vvîrtebeig  n'en  approche  point.  L’efpagnc  pro¬ 
duit  de  bons  vins  blancs  baftards,  que  les  Anglois 
nomment  vins  fecs.lls  font  forts  &  corrofifs,mais 
ils  les  adouci (Tcnt  auec  du  fuccre.  On  les  ttanrpô'r-  > 
te  en  Irlande  &  es  pais  Septenirionnaüx<  Olaüs 
recite  fin  t^.lmreichap.is.  que  ces  peuples  cii  gue-' 
rilïènt  leurs  vins  gaftez  parle  tonnerre.  Pateillé- 
nientles  vins  Efpagnols  de  Ribâdauia»  de  Elan- 
quete>de  .Madricj  du  val  de  More,  de  Cherés,de  la 
Fonrera,  en  la  contrée  d'Andaloufîe,  (  où  quelque 
fois  on  en  recueille  deux  cens  mille  poinçons  par 
an)  font  fprt  exquis.Ôn  ne  doit  rien  ofter  aux  vins 
d’Hôgrie,de  Moldauie,de  Valachiercat  ils  font  Cx- 
ccllêsjfelon  le  raport  de  Mathias  de  Micou.Le  vin 
de  Grcce  emporte  le  prix  de  tous,&  fut  tout  celuy 
dcsifles  de  l'Archipelague,de  Candie,dc  Chio,  éc 
de  Lesbo.Quelques  ifles  de  la  mer  Ôccane  font  de 
ce  rang,  à  fçauoir  les  Fortunées ,  Lez-ante,  ÔCc.  Les 
grappes  de  leurs  vignes  poifent  cinq  liures.  Leurs 
grains  auffi  font  gros  c<?mme  pruneaux.  L^italie 
n’eft  pas  fterile  en  trcs-bôs  vins.  Ceux  de  Sutrente 
&  de  Corregue,qui  font  fubtils,  comme  auflï  ceux 
de  Faleriie,font  des  premiers.  Plus  ils  font  vieux, 
meilleurs  ils  font, &  fe  digèrent  plusaifément.  Le 
vin  Florentin  de  Trebiane  excédé  en  bonté  le  vin 
de  Crete.  On  a  planté  plufieurs  vtins  du  plant  de 
Grèce  en  Lombardie  &  à  Naples,  qu'on  fait  ram¬ 
per  fur  des  Saules  &  Aubiers. 

L'Afie  n'eft  defpouraeüe  ni  de  vignes  ny  de  vins 
de  valeur.  Marc  Paul  liu.z.chap.zç.  alfeure  qu'il  en 
croiftau  Royaume  de  Tainfu  cnTartarie  ,  &cn 
Perfe.ll  y  a  nombre  de  vignes  en  lu^ee,  &  y  cri  au- 
E  4 
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roÎE  trop  plus, 'fi  iVfiigé  du  vin  éftoit  pèrrois  à  la  na. 
tion  Tur(|uerque.  Le  meilleur  crôift  prés  deBeth- 
•lehem  en  là-  valleè-dc  Raphaim  &  en  Nefeel  Ef- 
cetjd'ou  les  afpies  apportèrent  desgràpes  à  Mpyfe 
fù'r  des  leuiers*,  emiime  àufli  le  vin  qui  icrdift  fous 
fë-Liban  bft  tresbon.  -  ■  ■ 

•■'Que  dirày-^ie  de  l’Affriqtie^Leqn  fait  grand  eftat 
des  bons'vins'de  la  Barbarie.  Il  efcfit  nointinément 
•qüè  lés  l'fiontagftàrds  dé  la  prouince  d^Eîrr if  font 
idolâtres  de  leur  bon  vin.  Il  en  ctoift  -aüffien  Egy¬ 
pte  de  bon^  odoriférant'.  Francifque  Allïarez  tef- 
•moigùé  que  le-grànd' Négus  (  diâi  Prete-laiŸ)  -fe  fit 
feruir  vh  ioür  de  Pafques  du  vin  blanc  &  clairet 
fumeux  &  de  foüefue  odeur,  h'y  ayant{dit-il)  q  luy 
le  Patriarche  Abunaqui  éü  beufiènt  dfordinairc. 

'  On  a  treuué  force  vignes  au  continent’  de  lln- 

■  de  Occidêntalej  mais  qüi  eftbyéht-agteftes.  Auffi 
n'entreuuoit-on  que  par  les  bois  &  lés  monta- 

'gnes,  chargées  de  raifiiis  aife-z  bons  à  manger  pour 

■  nfeftre  point-cultiuez,comnie  a  efcrit  Ouiedo.  Ils 
'  font  noirs  à  ce  qu’il  dit ,  &  croit  que  qui  lés  Culti- 

ueroit  comme  en  Europe,  on  en  feroit  defoéaux  & 
bons  vtins.  v  Leurs  feps'font  de  la  grofieur  du  bras 
d’vn  homme.  On  en  a  ven  en  la  Floride  que  les  E- 

■  rpagiiols  ont  cültiuez,  mais  ils  n’en  ont  cftcOriiré 
du  vin  qui  vaille  le  parler.  ^ 


De  la  confirimim  des  vins-,  des  é" 

dêfapitscjuileur  fp^miènpent. 


TOus  les  vins-  ne  fe  gardent- efgalenienh  pour 
ladiücrfité  des  vignobles  &  des  climats.  Le 
via 
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vin  pur  fc  garde  en  fa>  perfedion  quinze  ans  en¬ 
tiers^  lequel  ctoift  en  la  môtagne  de  Beni-Achmet 
en  la  Mauritanie ,  apres  auoir  vn  peu  boiiilly.  Les 
Eleâeurs  Palatins  de  Germanie  en  ' gardent  de 
vingt-cinqivoire  de  tréte  fueilles,  Sc-encor  de  plus 
detempsjen  des  vailfeaux  de  grande  capacité.  Syl- 
la  (comme  recite  Plutarque  )  en  fit  boire  en  vn  ba¬ 
quet  à  Rome  de  quarante  ans  &  dàuantage.  Pline 
palfe  plus  auant  :  car  il  rccitequ  il  fe  irouuoit  en 
Ion  temps  du  vin  de  deux  cens  ans.  Et  le  Seigneur 
de  Lubec  fit  raonftre  de  noftre  temps,  de  quelque 
vin  de  mefine  ancienneté; 

Les  Anciens  pour  le  garder.  :&  le  rendre  plus 
pur  &  plus-fubtll ,  dés  qu  il  auoit  bouillysle  leuant 
d‘e  dclÊus  falia  leîXranfporcoyent  en  vn  autre  vaif- 
feaUjeftimahs  qu'ilengédraft  vne  plus  fubtile  me- 
re.  Cela  fefaifoit  quand  la  bize  ;fouffloit ,  la  lune 
n'eftant  ni  au  derFaut  ni  au  Groiiïàritv  On  a  depuis 
excogicé  d'autres  moyens  pour  le  garder  fans  tare^ 
Les  Allemans  fe  font  ad uifez  de  fulphurer  en  ce¬ 
lle  forte  les  vins  du  Rhein  pour  leur  conferuation. 
Apres  qu  ils  ont  bien  nettoyé  leurs  tonneaux ,  ils 
les  feellent  dVn  bouchon  longuet  au  menu  bout, 
duquel  qui  entre  au  dedans  fe  tient  vne  verge  de 
ferd’vnG  brafiê  de-longueur  j  car  leurs  vailléaux 
font  grands,  ou  qui  palfe  du  moins  le  milieu  du 
tonneau,aa  bout  de  laquelle  il  y  a  vn  petit  crochet 
qui  tient  à  Vn  peu  de  toile  fulphuree,  de  la  largeur 
éc  longueur  du  poulce  ,  laquelle’  eftant  enflambee 
eft  mife  dedans  le  tonneau  ,  .la  verge  de  feu  ne 
pouuant  paruenir  à  fon  fonds  pour  la  grolfeur  du 
bouchon  par  le  haur,de  forteque  la  ftuîiee  ne  peut 

E  ; 
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s'efuaporcr.  Ce  fait,on  remet  au  vailFeau  fonbou- 
chou  ordinaire,  &  le  vin  qu’on  y  mec  ne  fe  tourne 
iamais. 

Il  y  en  a  qui  tiennent  autre  méthode  pour  ful- 
phurer  les  tonneaux ,  à  fin  de  garder  long-temps 
les  vins  incorruptibles.Ils  y  ieiteïityfiHlphrefonduà 
petit  feu  Hures  denxm  peu  moins, 

Clous  de  girofe, Encens, de  chacun  <vne  once. 

Graine  de  Paradùfde  chacun  '  deux  onces. 

Canelîe,  vn  çfuart  d'oncci 

Poiure  long,&  Gingembre tde  chacun  autant. 

Mufeades  cincj.  Le  tout  pilé  &  incorporé  auec  le 
Ibulphre  &  eau  de  vie  corne  vne  faufle,  on  y  trem- 

Î>e  des  bûchettes  de  bois  bien  defliees ,  faides  par 
e  rabot  de  deux  doigts  de  largeur  &  de  la  rondeur 
d’vn  anneau ,  iufques  à  ce  que  la  TaulTe  Toit  toute 
imbue  à  proportiô  du  muid,qui  doit  eftre  de  dou¬ 
ze  grandes  mefures.  On  enfile  fîx  de  ces  anneaux 
en  vne  chàihe  par  vn  fil  d’archal  qu’on  met  dedans 
le  vailTcau  vuide  &  bien  efluyé  tenant  vn  bout  par 
la  main ,  &  l’autre  ne  touchant  au  fonds.  En  fuite 
de  quoy  on  y  mec  le  feu  par  vne  bougie,  le  bouché 
Bien  ferré,  de  peur  que  la  fumee  ne  s’exhale.  Deray 
quart  d’heure  apres  on  ofte  le  fil  d’archal  rebou¬ 
chant  le  vailîeau  iufques  à  ce  que  l’entônoir  y  foit 
mis  par  force  auec  eftouppes,  &  par  iceluy  on  vei*- 
fe  le  vin  dedans,  en  forte  que  l’entonnoir  foit  de- 
my  plein,  à  fin  de  ne  donner  iifué  à  la  fumee.  Et  ce 
faid ,  on  remet  le  bouchon.  Trois  iours  apres  on 
met  le  vin  eh  perce.  Le  foulphre  dçfcharge  la  cou¬ 
leur, &  les  drogues  en  chafsét  l’humeur  fafeheufe. 
On  auoit  du  temps  de  Plutarque  la  couftume 
d’enduire 
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d’enduire  par  dedans  lestortneaux  de  vin  vuides, 
ou  de  poix ,  ou  de  refine ,  comme  ceux  d’Euboee 
en  Grece.  On  apporte  (dit-il  es  propos  de  table 
Itu.ü  de  la  Gaule  Viennoife  du  vin  empoilfé  que 
les  Romains  prifent  beaucoup:car  il  en  eft(ce  leur 
femble)  de  plus  fouëfue  odcur,&:  meilleur,  &  plus 
fort.Lès  Italiens  des  çnuirôs  du  Pau  en  ont  pour  le 
iourd’huy  de  tels  qu’ils  appellent  vins  Picards. 
Auffi  le  pin  produilant  la  refine  eftoit  iadis  confà- 
créà  Bacchus,  pour  le  proffit  qui  en  reuiët  au  vin: 
car  cefte  gomme  le  garde  de  s’efuenter. 

Les  peuples  Septentrionaux  pour  conferuer  les 
vins  aux  îours  caniculiers  couurentles  vaillcaux 
(où  ils  le  tiennent  )  de  peaux  de  veau  marin.  Pour 
garder  les  noftres  de  le  corrompre ,  fi  on  ne  veut 
ofter  leur  lie ,  à  l’entree  de  May ,  au  croiflànt  de  la 
lune,parce  que  le  vin  en  eft  plus  foible ,  on  y  doit 
fufpendre  vne  phiole  de  voirre  ou  de  cire  conte¬ 
nant  quatre  onces  de  vif  argent  bien  bouchee  ôc 
qui  trempe  dedans  le  vin  à  mefure  qu’il  dccroift.Ie 
n’eftime  pas  moins  le  falpcftre  fulpendu  en  vne 
longue  bocte  de  fer  blanc  ou  d’eftainbien  luttee 
par  le  bas,&  qui  touche  iufqu’au  fonds.Les  hiebles 
fcches  cuillies  és  premiers  iours  de  Septébre ,  mi- 
fes  deflbus  &  autour  des  tdneaux  des  vins  les  gar¬ 
dent  de  tourner.  Que  s’ils  le  font  défia,  on  les  doit 
paffer  deux  ou  trois  fois  fur  le  marc ,  les  fouler,  & 
les  mettre  fous  le  prelîbir.  Qui  pourroit  recouurer 
&  fufpendre  au  toneau  vne  poignee  de  moufle  ter- 
reftre  qui  ctoift  aux  montagnes  par  les  rochers,  ef* 
clarcitoit  sâs  doute  le  vin  tournd.l’en  ay  veu  refti- 
tuer  en  le  faifant  palier  pitr  vn  rapé,ou  en  tirât  par 
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bas  quelque  quantité  dudit  vin,  &  rempliflant 
d’eau  la  plus  fraifche  le  vailfeau.  Le  couurant  d’vne 
couuette  mouillée  en  telle  eau,  &  ieitans  au  dedâs 
force  cailloux  de  fontaine.  Celane.coufte  tant  que 
de  ietter  au  tonneau  (  félon  l’aduis  des  Chemiftes) 
la  dixiefme  partie  d’eau  de  vie  redifiee  par  quatre 
fois. 

Pour  guérir  le  vin  de  toute  corruption,  on  fuf- 
pénd  au  tonneau  vn  petit  fac  plein  de  froment.On 
le  retire  toft.  apres.  Il  y  en  a  qui  en  guerilTent  les 
vins  tournez.Des  Tauernies  enfilét  douze  noyaux 
de  noix  fort  vieilles  cuittes  fous  la  cendre ,  &les 
iettent  toutes  chaudes  au  tonneau.Et  quand  le  vin 
eft  reftitué,on  les  retire* 

Pour  garderie  vin  d’aigrir,  on  fufpcnd  iufqu’au 
milieu  du  vaiifeau  Vne  piece  affez  grolfe  de  lard 
enuelopee  de  fin  lin, le  tonneau  bien  bouché.  Car¬ 
dan  veut  qu’ony  mette  la  centiéfme  de  bled  pour- 
ry  cuit&  refroidy  |e  vaififeau  bien  bouché.  . 

On  gardera  le  vin  de  s’engraifïér ,  fi  on  y  met, 
comme  delfuSjvne  liure,ou  liure  &  demie  de  chair 
de  porc  ou  de  lard  falé,  felô  la  proportion  du  vaif- 
feaujl’enuelopant  de  toile  de  lin.  La  graHOfe  du  vin 
fe  prendra  à  la  chair:mais  il  faut  bien  boucher  le 
tonneau  &  couurir  de  fel  ou  de  fablon  labou- 
:cheure.‘  ,  .  î 

Pour  degraUrer  le  vin,on  le  tire  dedans  des  cur 
7Ues  ou  des,  féaux  j  lequel  on  bat  &  rebat  auee  v.ii 
balay  ;ieuf.  Ce  faiél,  on  défoncé  ,.le  vaiifeau  où  il 
t-ftoit ,  a  fin  de  le  bien  nettoyer  paLle.dedans  auec 
-Vn  balay  prefque  vfé ,  &  apres  qu'il  eft  bien  net  & 
•refoncé,  on  y  met  de  la  funige  de  foulphr è  conmi^ 

delfus 
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deffùs.  On  y^remet  finalement  lè  vin  par  vn  grand 
cntonnoirjdedansiequelôn  met  vn  linge  blanc ,  à' 
trauçrs  leqüel  le  vineftant  bien  demenë,  on  le  fait 
entrer  au  vaiireamVne  parrie  dç  la  graifiè  demeu¬ 
rant  dedans  le  linge  ,  l'autre  fortant  dehors  par  le 
balay.  ' 

Oii  reftaure][à'ce'qnbn  dit)le  vin  punais  &  moifi, 
ou  tournéjfi  ièlon  la  grândeur  duronneau  on  y  fii- 
Ipend  vn  fachet  plein  de  pur  fromét;  caf  il  attirera 
tout  le  mauuais  du  vin  Ôc  le  clarifiera.  La  mouife 
terreftre  y  fe.rt  beaucoup.  Pour  maintenir  le  vin 
doux  tout  l'an ,  on  le  doit  mettre  &  entonner  auat 
que  de  bouillir  eh  Vri  vaifleau  qui  foit  tout  ebu- 
uert  .dç  cercles, ayant  les  doüelles  de  l’élpoUrëùf  de 
trois  doigt:s,& le  bouchon  à  vis. 

■  Le  vin  ftra  efpois  &  gardera  fa  liqueur  fi  pn  ofte' 
les  ftieilles  des  raifins  blancs  en  la  vigne  pour.les' 
faire  mieuxaneufir  i  iufques  à  eé*  qu'élis  fie  paireYit." 
Mais  il  faunnettre  le  mouft  qui  en  jprocede  en  vn 

tohneaü bien  bouché  aù  foleih  . 

Pour  efcîaiîtrl*%  vinen  deux  lours ,  on  y  doit 
mettre  des  raclures  de  fua  rabotées.  •  - 

On  rendra  vne  tres-bonile"‘odeuf''iîü'v^h  fi  on 
fufpend  au  vaifieaujauquel  il  eiLdes  citrons  ou  des 
oranges  .trahl^crcees  de  toutes  parts  bien  à'iiant  de 
force  clocis  de  girofle,  fans  eflre  toUchees  du  vîn 
pour  n'en  "èftre  pourris.  .  ' 

ta  violericè>di\vin  hpuillaMéfl:  refrenee,'  fi  bn 
y  met  de  lapiéfre  poncé' ,pu  pliiftoft  vn  rnorcedu 
de  ffomâgid.’ChBre^à  la'vérhedhéfùeilleufe.  ‘  ’ 

On  cpgnôhl  s^ily  ade  l'éa^au  vih  ,'fi  birymer 
vné  lètuietcc  blahéhè,  là  rctifaht  àüflî  éôft  diivaif- 

feau, 
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fcau,&  lors  le  vin  s’cfcoule,fi  vous  la  tordez  apres, 
vous  en  verrez  fortir  de  l’eau, mefmes  fi  vne  partie 
de  ce  linge  eft  dehors, l’eau  montera  par  iccluy,  & 
laiflera  le  vin  tout  pur.  Le  vin  trempé  d’eau  &  mis 
en  vn  vafe  de  lierre  j  l’eau  <ju’ on  y  aura  meflee  di- 
ftillera  tout  au  trauers.Lcs  pommes  ou  poires  fau- 
uages  mifes  au  vin ,  s’il  eft  pur,nageront  au  deflus, 
s’il  y  a  de  l’eau  elles  iront  au  fonds,  On  en  peut  au- 
tant  faire  de  l’opuff 


Des  Vins  aromatiques  yOH  Hypocras, 

Pour  hypocras  prenez ,  vn  pot  ou  pinte  de  bon  vin 
blanc  S",  clairet, 

Succre  blanc  ,  demie  Hure, 

Canelle  fine  demie  once. 

Gingembre  vne  drachme, 

Quclques-vns  y  adiouftent  clous  de  girofle.  Ou 
concafte  la  canelle  auec  deux  ou  trois  amandes  pe- 
IcesjCur  tout  en  l’hypocras  blanc,  puis  on  adioufte 
lefuccrebien  puluerifé.  On  paflile,  toutpar  vnf 
manche  tant  qu’il  foit  clair. 

Autrement  &  plus  fort. 

Canelle f  vne  once. 

Gingembre,  deux  drachmes. 

Meligette  ou  Maniguetfe,  mis  drachmes. 

Clous  de  girofle  t  ^  deux  deniers. 

Mufcade,(fr  Galanga,  de  chacun  vn  denier. 

Le  tout  brisé  eft  mis  envn  colatoire,  méfiant  le 
tout  en  vne  chopine  de  tres-bon  vift  rouge  ou 
blanc,  ou  de  bonne  maluoific,ou  quelque  autre 
puiflfant  vîn.  Ce  faift,  on  méfie  vne  liure  de  fiiccrc 

fin 
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fin  bien  concaflTé  en  vn  autre  vin ,  lequel  on  verfe 
deiFus  le  colatoirc ,  auquel  on  auoit  mis  le  vin  fur 
lefdites  eipicerics,  puis  apres  l’ayant  tiré  hors  j  on 
le  remet  defliis  par  tant  de  fois  qu’il  en  deuient 
clair  comme  au  parauant ,  en  le  mouuant  par  fois 
dedans  le  colatoire.  Ç’cft  pour  en  faire  vn  flafeon. 
Pour  le  faire  encor  mcilleur,on  peut  lier  vn  peu  de 
mufeh  en  vn  f  n  linge  au  bout  du  colatoire  j  à  fin 
que  toute  la  fubftance  paflè  par  dedans.  C’eft  pour 
ceux  qui  l’ayment.  ; 

Autrement.On  prend, 

Caneliey  demie  once. 

Gingembre  blanc,  deux  drachmes. 

Clom  degirofleiPoiurehngiMuJcade^de  chacun  quatre 
oboles.  Le  tout  bien  pilé  aucc  fuccre  fin  j  eft  mis  en 
vne  mefure  de  vin  blanc,&  eft  coulé, 

Autrement.  Gingenibre,  demie  once. 

Canellç,  vne  once  ^  demie, 

dotes  de  girofle,  deux  drachmes. 

Graine  de  Paradis, G alanga,  de  chacun  vne  drachme. 
Succrcy  vne  Hure  ^  demie. 

On  met  le  tout  fur  quatre  liure§  de  bon  vin  rouge, 
15c  eft  faiétdci’hypocras. 

Autrement.  On  prend  le  dedans  de  la  caneUe 

douce,  deux  drachmes. 

Gingebre  blanc  fleur  de  Canelle,de  chacun  vne  drachme 
demie, 

dous  de  girofle,  deux  drachmes. 

^JMufeade,  vne  drachme. 

Poiure  long,graine  de  Paradis  y  de  chacun  autant. 

SpicaNardy  vne  drachme  é"  demie. 

Bois  de  douce  Candie^,  deux  drachmes. 

On  en 
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On  en  fait  poudre  bien  fubtilej  de  laquelle 
le  poids  dVnc  drachme  en  vn  pot.de  bon  vin  auec 
vne  liiire  de  {ùccre  fin.  Ce  fait, on  coule  le  tout  par 
vn  couloir  de  linge  bien  net.  Il  eft  delicieuxr 


AutreHypocras. 

■s^.Efcorceâtcaneïlt,  -  Jtx  drachmes. 

Gingembre  y  -  '  demie  once, 

Mufiade,  '  Ç-  iO-;  ■  -  deux  drachmes. 

•  Clous  de  girofle  ,'grain&.^e  T  aradisy  de  chacun  vne 

drachme.  -  .  ■  : 

Cardamome^  Eoiure ,  CalamW  aromatique ,  Coriandre 
pref/aréyde  chacun  vn  fcrupulê, 

Tres~bon.vin»  huiSi  Hures. 


Smcre  blana  ce  qtiil  enfant.  On  doit  mettre  en  pou¬ 
dre  &:paflrer  ce.quUl  faut.  Il  s'efclàircit  auec  laidt 

d'amandes  douces.  , 

Ceft  Hypocras  eft  fort  aifé.  w  ; 

Canelle  chotfiey  deux  onces. 

Gingenére,  '.  .  ime  oiice. 

Carpe fum,  î'-'  demie  orné'. 

Succreblancy  ■  demie  limi. 

On  met  ces  choiès;  pilees.enideux  mefures.dè 
bon  vin  qu'on  coule’fouuenCi  ,  <  -  <  ■  ' 

V  Qj^lqués-viis  .peniiefttii{G*»j'e?^^<'  duquel  on  a 
leuélk  pelure, Canelle  de  mejme.  Clous  de  girafe ,  de  eha^ 
cm  ■  ■  -  -deux  drachmeii 

Graine  de  Paradis,  vne. drachme, 

On  -mejfie  le  tbut  en  tres-bon  vin, ou, en  vin  Grec^y 
adiouftant  du  fuccre  auec  vn  grain  de  mufc.  Ilèft 
excellent.  ■ 

. .  Autre  plus ;aife'&  plus  prompt.Prettez,iyÿ^ 
linre  d^eau  de  vie  de  la  meilleure.  •  >  ■  .  ■  .  - 

Canelky 
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Mftfcadé,  demie  drachme, 

(^iyofle,  drachme  au  plus. 

Peu  de  Gingembre,  ou  enuiron  vne  drachme. 

Poiure  [og,&  du  rond,de  chacun  vne  drachme  cfr  demie. 
Faut  concairer  le  Poiure ,  le  Girofle  &  la  Mufcade. 
La  Canelle  &  Gingembre  fc  doit  découper  en  pe¬ 
tites  tranches  bien  defliees.  Le  tout  fe  doit  mettre 
en  vne  fiole  auec  Peau  de  vie ,  eftant  fort  bouchee 


auec  cire  &  parchemin ,  la  remuant  deux  ou  trois 
fois  le  iour,à  fin  que  les  efpices  s’incorporent  tant 
mieux  auec  l’eau  de  vie.  Au  bout  de  trente  iours 
on  s’en  fert.  On  en  doit  prendre  feulement  vne 
bonne  cueillerce ,  qa’on  doit  mefler  en  vn  vpirre 
du  meilleur  vin,  non  vert,  y  adiouftant  trois  ou 
quatre  cueillerees  de  fuccre  puluerifé.  Ce  faiét,  on 
doit  verfer  le  tout  de  voirre  en  autre  cinq  ou  fix 
fbis,ou  plus. 

L’hypocras  eft  fort  fl:oraachal,mais  qui  en  vfé- 
roit  en  quantité  &  fouuent ,  pourroitengédrer  par 
fa  chaleur  &  vaporation  pluneurs  maladies  capita- 
lesjcomme  efquinance,  apoplexie,  &C.  Il  eft  auflî 
contraire  à  ceux  qui  ont  chaleur  de  foye.  On  en 
peut  par-fpis  vfer  aufort  de  l’Hyuer,  pour  aider  à 
ladigeftion. 


De  la  Clairette  ou  Pigment. 

NOus  appell6s  Clairette,  l’Hypocras  qui  fe  fait 
auec  miel  au  lieu  de  fuccre,  &  auec  vin  blanc 
au  lieu  du  Clairet,ou  du  rouge. 

Ti^.  Gpuatre  liures  de  bon  vin  blanc. 
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Effices,  fept  drachmes^ 

MteU  trezje  oncts^ 

Ou  hiçn\£^pices.  Jîx  drachmes  dr  demie, 

Liare  de fitccre  fin  fur  ejuatre  Hures  de  bon  vin. 
Çîuelques-vns  y  adiouftent  demie  drachme  de  fa- 
fran,pour  luy  donner  couleur. 

Autrement.  On  fait  du  Pigment  tel  en  noftre 
France, 

Canelle,  demie  once, 

Qingembre,  .  deux  drachmes. 

Girofle, Eoiure, de  çhacun  vne  drachme, 

JUiieh  ,  vne  lime. 

Vin ,  deux  pintes.  Le  tout  fe  pafle  par  la  chauflTe  tant 
qu  il  foit  clair.  :  ’ 

,  Clairette  de  Paris, 

Vin  blanc i  ..  deux  Hures, 

Mkleruefcume's  vne  Hiarç  dr  demie. 

Canelki  cinq  onces. 

Eoiure, graine  de  Paradis ,  Gingembre ,  de  chacun  vne 
drachme.  On  fait  le  tout  bouillir  enfçmble, 
Clairette  d'Allemagne. 

Bonvin  blanc  ou  clairet,  deux  pinte  si 

Miel  cru,  vne  Hure  d"  demie, 

Poiure,  Qingemhre,,graine  de  Paradis ,  de  chacun  trois 
drachmes.  Le  tout  fe  palfe  connue  delTus. 
Autrement. 

Canelle  choijie,  deux  drachmes. 

Gingembre,  vne  drachme. 

Graine  de  Paradis, Poiure  long  dr  rond,de  chacun  demie 
orice,  .  „  .  ..  ■ 

^  ^Iufcâde,Girojle,Macis, de  chacun  deux  drachmes, 

CubebeSiCardamome,de  chacun  vne  drachme, 

Spica 
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Spica  ]SfarS>Schœmnthos,CalamHi  odorattUidt  chacun 
•vfifirupde.  On  broyé  toutes  ces  chofesjles  meflaiit 
auec  trois  liuues  de  miel  ôc  vn  pot  de  bon  vin. 

Autrement.  '"  ■  ^  '  ■ 

Bon  vin  vieil,  -  •  '  dixlmm. 

Deux  liuresdebonmielefiitmé.  '  ■  .  ■  ' 

Canelle,  ;  cin^  drachmes. 

Spica  N ardi,  vne  (drachme. 

Clous  de girojle,Qingembre  ', Macis, B(}if  d'Aloes,  de  chû- 
cm  vne  once  ^  demie. 

Cardamome.  deux  eu  trois  drachmes. 

Sajfrani  .  .  demie' drachme. 

zJidufchitrois  drachmes  ou  deux.  On  concaiïble  tout 
(8c  Te  coule  au  trauers  d'vn  linge  clair  j  ce  faict,  on 
Taromatize  auecle  mufch. 

Ou  bien, on  prend  • 

Canèlle,  •  '  once  demie. 

Gingembre,  »  trois  drachmes. 

Cardamome i  .  ,  .  deux  drachmes. 

De  Folium,{s%  s^en  x.to\XMt)de  Galangade  chacun  de¬ 
mie  drachme.  .',p 

Pâture  long m  rond,  ■  .  >  '  epuatre  drachmes. 

Les  riches  peuuent  adioufter,; 

Girofle, MuJcadei  MacissgMne  de  Paradis,  de  chacun 
deux  drachmes. 

Bon  miel  efiumé,  vne  pinte. 

Fnpot  ^  demy  de  bon  vin.  -  . 

Autrement.  ;r 

Canelle  choifle,  '  ,  vne  once. 

Gingembre,  demie  ovce.\^ 

Galanga  auec  Clous  de  girofle, graine  de  Paradis, de  cha- 
J  deux  drachmes. 

F  t 
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Sajjran,  me  drachme. 

Miel  efcumèt  deux  Hures. 

De  tres-bon  vin,  deux  mefures. 

Cela  fc  doit  piler  &  pafler  au  fas ,  duquel  le  delfus 
foit  de  lin,&  le  deiEous  de  laine. 

On  peut  faire  de  Clairette  en  quantité  pour 
des  barrils.  On  prend 

Canelle^  vue  Hure. 


Galanga,  Giugembre ,  Cardamcme , graine  de  Paradis, 
Clous  de girofleyCugebeSi  M acis^de  chacun  vne  once, 
Poiure  long  ^rondyde  chacun  .  demie  once, 

Spica  Nardi ,  Mufcade ,  Schoenanthos,  de  chacun  trois 
drachmes. 

.Saffran,  vne  drachme. 

On  puluerifc  le  tout  fort  rtienu  enfemble,puis  on 
le  met  dedas  vn  linge  blanc  &  ample  de  lin  qu’on 
met  dedans  le  barriï  qui  tienne  cent  vingt  &  huid 
liures  de  vin ,  de  telle  forte  que  les  coftez  du  dra< 
peau  s’eftendent  iufqucs  par  deflfus  le  barril.  Ce 
Faiétjon  prend  le  vîn,  vne  partie  duquel  a  efté  par- 
auant  meflé  auec  quatre  liures  de  miel  en  yn  autre 
vaiffèau,  iufques  à  ce  qu’il  foi?  deuenu  flair.  On  le 
coule  &  verfe  fur  lefdites  clpeces  auec  tout  l’autre 
vin ,  lailTant  dedans  le  barril  bien  clos  ledit  dra¬ 
peau  auec  ce  qui  y  eft  par  deux  iours.  Puis  apres 
on  i’ofte  &  pn  l’efprejnt  bien  fort ,  à  fin  que  ce  qui 
en  eft  exprimé  entre  dedans.  Si  on  en  veut  accom¬ 
moder  pour  vn  homme  de  grands  moyens ,  on  y 
peut  ^dipuftef  du  bois  d' Aloés  tres-bon  é:  de  FoHcoh, 
de  chacun  vne  demie  once. 

Du  mufeh,  vne  drachme  &  demie. 

Et  au  lieu  de  miel ,  on  y  peut  mettre  du  fuccre  fin 


livre  II.  8y 

puluerifé-  Matthiole  efcric ,  que  le  Folicon  dinde 
(  duquel  Diofcoride  fait  mention  )  nous  eft  inco- 
gneu.  On  luy  peut  fubftituer  Spica  7\(arâi ,  ou  Cajfe 
odorante, ou  Macis. 

Quant  au  tempérament  de  la  Clairette ,  elle  eft 
bonne  contre  les  froides  &  flegmatiques  conftitu- 
nons,eft  aperitiue,  donne  lielfe ,  fert  aux  hydropi¬ 
ques  &  graueleux. 

D«  vin  mixtionné  ayant  goufi  de  rnufeat. 

NOus  auons  du  vin  mufeat  naturel  en  ce  Roy¬ 
aume  qui  croift  à  Frontignan  en  Languedoc 
près  de  Montpellier  feulement  >  mais  ne  croiftànt 
ailleurs  que  rarement  comme  en  Bohême  j  on  en 
peut  cotre  faire  pour  ceux  qui  en  aiment  le  gouft. 

Il  y  en  a  qui  iettent  au  vin  nouueau  nouuelle- 
ment  entonné,  fleurs  de  Su2;eau  fecheesà  Fombre 
duraefme  an,  en  vn  fachet  tellement  attaché  au 
bouchon ,  qu'il  ne  defeende  qu’à  la  moitié  du  vin, 
vne  poignee  pour  chafque  feau  d’iceluy.  Au  bout 
de  dix  iours  on  lofte ,  en  y  mettant  des  grains  de 
coriandre. 

Autres  mettent  dedans  le  fuc  du  Poltpode ,  Rigue- 
liffe,Anis,de  chacun  deux  drachmes. 

Noix  mufradcy  trois  drachmes, 

(alamw  odoratm  vne  drachme. 

Le  tout  doit  eftre  legerement  pilé. 

Q^elques-vns  pilent  vne  mufeadeaueepeu  de 
P  Macis  qu’on  met  en  vn  vailFeau  de  terre  ou  de 
voirre  plein  d’eau  de  vie  tres-bien  bouché  l’efpace 
de  vingt-quatre  heures.Quand  on  en  veut  vfcr,on 
F  î 
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metdeceqüedeirus  en  linge  blanc  quil  fautef- 
preindre  dedans  vn  grand  voirrCjde  forte  que  tous 
les  coftei;  d’iceluy  eri  foyent  arroufez,  &  que  le  re¬ 
lie  aille  au  fonds.  Ce  faid,  on  met  duvin  par  def- 
fuSi^qui  prendra  Ebdèur  du  mufcat* 

Autrement,  Fleur  de. raifin  fauuage  oudehaye 
en  fontefs.  Fais-en  cueillir  &  fecher  à  Fombre  pour 
les  garder  en  vn  fachet,  &  au  temps  qif  ofi  aura  du 
mouftjon  mettra  dedans^le  muid  vn  fachet  dcfdi- 
tés  fleLirSj& donnera  odeur  &  force  deanufeat.  (Dn 
en  peut  faire  de  mefme  au  vin  vieil. 

rdy'ëfprouué  là  recepte  d'Euonyratts ,  qui  me 
femblelà  plus  vraye  &  parfaide.  C'eft  de  prendre 
dek  grâirie  &  des  fleurs  vertes  ou  pluftoft  feches> 
de  l'Oruallè  ou  Toute-bonne*  Mais  ce  vm  donné  à 
la  tefte  Sc  enyure  facilement.  Il  ify  en  faudra  gue-- 
rcs.QUelques-vns  pour  faire  du  mufcat  rouge  pré- 
h^nt  ‘Fkur  de  Soyer  quatre  onces 3^  demie  once  de  (ÿa~ 
nelle,fa.ïfmt  bouillir  le  t^uc  en  du  moiift  devib 
rouge. 

Tout  ce  qui  tient  de  Fodeur  du  mufch ,  comme 
Mufcade, Macis,  qui  eftfa  fleur, fleurs  de  Soyer  & 
de  Coriandre,efl;  propre  à  côtrefaire  le  vin  mufcat. 


Fin  mixtîonné ayant, comme  on  dit,legoufi- 
de  Maluoijie.  * 

.  M uch,bois  d!Àloés,dé  chacun  vne  drachme, 

(attelle  ygfaine  de  Paradis,  Clous  de  girofle ,  de  chacun 
deux  drachmes. 

Succre  hlanc,  .  demie  once. 

On  les  pile  lcgercment|ïônr  les  mettfe  dedans  vti 

petit 
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petit  fac  de  toille  fufpédu  en  vn  petit  barril  de  bon 

Vin,à  la  proportion  d’icekiy. 

Autrement  pour  le  faire^n  trois  iours. 

Üalanga ,  Girafie ,  Macis ,  Gingembre  ,  de  chacun  vne 
drachme.Lç  tout  fe  pile  grôffierement  &  Te  met  iiï- 
fûrer  dedans  vn  vailTeau  de  bois  bien  bouché  où  il 
y  a  quatre  onces  d'eau  de  \jie  très-bonne  par  l'efpa- 
ce  de  vingt-quatre  heures ,  au  bout  delqaeiles  on 
met  le  tout  dedans  vn  linge  qu’on  fufpend  par  vn 
filer  dedans  vn  petit  tonneau  de  quelque  leau  de 
vin  félon  la  proportion ,  autrement  il  en  faudroit 
dauantage.  Au  bout  de  trois  iours  on  ofte  le  petit 
fac#' 


Fin  mixtionné ayant  le  goufi  de  vin  Grec. 

Gingembre, G aianga, de  chacun  demie  liurei 

Graine  de  Paradis,ClbU4  de  girofle  ide  chacun  trois  onces, 
mifes  en  poudre  grojfterèment. Ce  qui  le  met  en  vn  pe¬ 
tit  làc  de  toile  fufpendu  au  tonneau  à  proportion 
du  vin; 


Fin  de  ‘Pajfules. 

1^.  Pajjhlésgrajfes  fans  pépins  broyeesi  deux  Hures. 
Poudre  de  Çinamome  ou  Canelle,  vne  once. 

te  tout  foit  bouilly  eij  certaine  quantité  de  viii 
moufi;,&  ce  mouft  fe  doit  verfer  en  vn  autre 
mouft  J  qui  doit  eftre  mis  en  vn  petit  tonneau.  Et 
dëdâs  douze  iours  il  fera  clarifié ,  mais  il  doit  eftre 
fôuuct  meflé  &  remué  auec  vn  bafton.  On  en  peur 
vfer  à  ieun  comme  au  repas. 
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Le  vin  eft  bon  pour  les  gens  d'aagc,  pour  ceux 
qui  font  de  conftitucion  flegmatique  &melancho  - 
lique.ll  adoucit  lapoiétrine,  conforte  fcftomach, 
ôc  le  cœurdl  eft  bon  aux  afthmatiques,  à  ceux  qui 
ont  la  toux,  &  aide  à  la  vertu  digeftiue  &  expulli- 
ue  :  bref,  qui  en  boit  d'ordinaire, ne  fentira  aucune 
maladie  flegmatique.  De  ces  mefmes  raiflns  Paffu- 
les,dit  de  quai(re,eft;  aufli  fait  &  nommé, le  vin  did 
FaJfafj,  qui  fe  fait  excellent  aux  monts  de  Gennes, 
&  de  grappes  fechees  au  foleilenvne  aire,  ou  de 
raiflns ,  dont  les  queiies  font  retortillees  au  far¬ 
inent.  Ce  vin  eft  tres-bon  pour  ceux  qui  retour¬ 
nent  ,  en  conualefcence  pour  reprendre  vigueur 
apres  grandes  défaillances  de  coeur.  Les  moder¬ 
nes  le  nomment  VernAcia. 


Vin  laxatif  naturel  pour  ceux  qui  de  natu¬ 
re  fintconfiipez,. 

ON  doit  couper  la  vigne  par  le  long,  dont  on 
extrait  quelque  quantité  de  la  moelle  d'icel- 
le,aulieu  de  laquelle  on  met  Scammonee  ou  Elle-) 
bore  noir,  ou  quelque  autre  laxatif.  Ce  faid, 
on  doit  relier  la  vigne  &  la  reftreindre 
comme  parauant.La  grappe  &c 
le  vin  feront  laxatifs.Ce 
vin  opéré  incon¬ 
tinent. 


VIN 
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VIN  DE  POMMES,  POIRES, 
èc  autre  fruits  dont  on  vfe 
au  lieu  de  vin. 

Du  Cidre  ou  Tomme. 

L  y  aplufieurs  contrées  aurquelles  il 
necroift  point  de  vin.  Dieu  a  donné 
l’induftcie  à  ceux  qui  y  habitent  d'ex¬ 
primer  le  iiis  de  quelques  fruits  pour 
en  boire  ordinairement.  Nous  auons 
en  ce  Royaume  les  prouinces  de  Picardie,  de  Bre¬ 
tagne  &  de  Nortmandie  la  balle,  où  on  fait  du  vin 
de  Pommes  &  dé  poires,  qui  elchaulFc&  qui  eny- 
ure.  La  façon  4e  l'vn  &  de  l’autre  nous  cft  propre¬ 
ment  d’efcritc  par  l’autheur  de  la  maifon  Rufli- 
que,pour  ne  frauder  perfonne  de  fa  louange. 

On  prend  (dit-il)  des-^pommes  franches  de  bon 
gouft,de  chair  folide  &  de  fuc  copieux,cueiIlies  en 
la  my-Septembre,en  iour  ferainj^Ji  parce  qu’on  ne 
les  cueille  du  tout  meures,on  les  doit  garder  à  cou- 
uert  tk  à  l’air  en  grands  tas  vingt  ou  trente  ioufs 
pour  accroiftre  leur  ius ,  ou  bien  on  les  doit  expo- 
fer  au  folcil  pour  exhaler  leur  humeur  plus  a- 
queux, moyennant  qu’elles  ne  fe  gelent,  à  quoy  on 
obuie  par  la  couuerture  de  quelques  lids  ou  de  la 
paille  fraifche.  On  les  doit  toutesfois  garder  iuf- 
ques  à  leur  exade  maturité,  le  cidre  en  feroit  plus 
foible,s’aigriroit ,  &  feroit  trop  de  lie.  C’eft  allez 
qu  elles  paruiennent  au  premier  degré  de  maturi¬ 
té.  Ce  Fàid  ;  on  calfe  les  pommes  en  vn  prelfoir 
F  5 


90  DES  BREVVAGES. 
profond  de  deuxpiedsjcn  y  faifant  tourner  la  nieü. 
le  de  pierre  ou  de  bois  maiEf,  conduites  par  vn  cl^ 
deux  clieuaux.  A  faute  de  preifoir,  on  les  peut  ef- 
crafer  aiiec  vn  maillet.  On  les  iette  puis  apres  de¬ 
dans  des  cuues  où  elles  ciment  comme  le  vin.Que 
fi  elles  ont  la  chair  folide,  de  gouft  afpre  &  de  peu 
dliumidité,  onpeut  verfervnpeu  d'eau  dedans  la 
cuuéjou  Tous  la  meule,  pour  les  ayder  àfe  defrom- 
pre,  de  peur  queje  cidre  ne  s'engrailEe  &  ne  foit 
trop  verdelet.Le  premier  qui  découlé  librement& 
fans  eftre  prelfé  eft  le  meilleur  8c  le  plus  doux.  Oit 
le  peut  mettre  en  des  tonneaux  à  part.On  remet  le 
refte  de  la  cuue  fous  le  prefToir ,  &  le  cidre  qui  eri 
procède  fera  plus  fort  que  le  premier. ,  On  le  ferre 
en  des  tonneaux  de  bonne  odeur  qu  on  aura  aui- 
nez  de  vin  blanc.Eftant  entonné  pn  le  lailfe  bouil¬ 
lir  comme  le  vin  ,  ou  fans  le  tenir  plein  on  le  bou¬ 
che  tresbien  pour  boiiillir  tout  à  l'aife,  8c  il  en  eft 
plus  fort  &  plus  furaeux.En  apres  on  le  garde  bien 
clos  8c  bien  lècllé  pour  en  vfer. 

On  en  fait  de  bien  doux ,  délicat  8c  picquant  dé 
pommes  douces  choifieSspclees  8c  fans  pépin,  fay 
laiifé  le  vin  pottr  en  boire.  Si  les  pommes  font  plus 
molletes,  le  cidre  s'enaigrira  pluftoft,  pour  à  quoy 
obuier  on  y  doit  mefler  des  pommes  aigrettes, 
vray  eft  qu'il  n'en  fera  fi  exquis ,  tant  y  a  que  du¬ 
rant  les  chaleurs  d'Efté  il  en  fera  plus  clairet ,  de 
moindre  chaleur,  &  en  des  altéré  mieux,  il  fe  fait 
aufli  du  cidre  de  pommes  aigres,qm  rendent  beau¬ 
coup  plus  de  ius  que  les  douces.Mais  il  eft  aqueux, 
froid,neantraoins  delicat,qui  fe  clarifie  foudain,ôc 
nourrit  fort  peu.  On  fait  aulfi  du  cidre  de  pommes 
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fauuages  de  meilleure  garde  que  des  pommes  fran¬ 
ches, toucesfois  il  n  cft  tant  gracieux  ni  prolïicable 
à  la  fanté. 

le  cidre  eft  -doux  quant  il  eft  nouuq^u  faiâr, 
comme  le  mouft.  Il  acquiert  vn  gouft  vn  peu  pic- 
quaiit,  lequel deuient  plusafpre apres  qu'ii  eft  pa- 
re.Ceüx  qui  font  amers  à  leur  comrnécementjfont 
les  meilleurs ,  &  fe  gardent  le  plus,  &  deuicnnent 
doux.  Les  verdelets,  qui  ne  changent  leur  verdeur 
en  douceur  font  les_pires.  Il  s"en  treuue  de  clairets 
qui  durent  long  temps.  Mais  la  plus-part  font  iau- 
naftrés.  Ten  ây  vêü  d'auffi  clairs  comme  eau  de  ro- 
che.lls  fe  gardent  vn,ou  deux.ou  trois  ans,  comme 
les  vins,&:  font  fubietfts  aux  mefmes  accidens. 

Quand  on  ftit  de  ladefpêce  de  cidïe,on  met  co¬ 
rne  vile  pile  en  vne  ciiue  le  marc  iailfé  du ^t  elfura- 
ge,  fur  lequel  on  vcrfefuffifante  quantité  d'eau,le 
lâifi’ant  ainft  repofer  Sc  bouillir  par  vingt-quatre 
heures.Le  marc  de  quatre  tonneaux  de  cidre  fcrt  à 
faire  ,vn  tonneau  de  defpence.  Il  y  en  a  qui  brifent 
les  pommes  auec  vn  maillet ,  les  mettent  en  des 
tonneaux  qudls  empliifenc  de  grande  quantité 
d'eauXjles  làitfént  ferrnenter,boüiUir,efcumer,iLif- 
ques  à  ce  que  f  eau  ait  acquis  le  gouft  &  la  vertu 
des  pommes.  Ce  breuuage  fe  clarifie  pluftoft  que 
le  cidre  frac, mais  auffi  s'il  paife  huicl  ou  dix  mois, 
tant  peu  qu'il  y  ait  d'eau, il  s'enaigrit.On  en  fait  de 
pommes  fauuageS ,  mais  quoy  qu'il  fe  garde  lon-^ 
guement,  fi  n'eft-il  ne  gracieux  ne  profitable  à  l'c-- 
ftomach.  A  defaut  de  meules  &  prelfoirs  on  con- 
cafle  les  pommes  fauuages  auec  vn  pilon ,  on  les 
ietteen  vn  tonneau,  Sconverfe  de  l'eau  delfus* 

C’eft 
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Ceft  le  pire  de  tous. 

Quant  au  tempérament  du  cidre ,  il  efchaufFc 
médiocrement,  feruant  à  ceux  qui  ont  reftoraach 
froid  8c  fec  :  ceux  qui  l’ont  chaud  &  cholérique,  le 
doyuent  tremper  d’eau.  Eftanr  nouueau,il  eft  ven¬ 
teux.  Le  cidre,  qui  par  fuccez  de  temps  s’eft  en  ai- 
gry,  ou  qui  eft  faid  de  pommes  aigres  eft  fort  fub- 
til,vn  peu  aftringént  ôc  refrigeratif.Bon  à  ceux  qui 
ont  le  foye  &  l’eftomach  chaud,&  aux  febricitans: 
car  il  rafraîchit  &  dcfaltere  pourueu  qu’il  fuft 
plus  faim 

Le  cidre  afpre  eft  froid  &  rec,&  ne  fe  doit  boire 
qu’il  n’ait  perdu  fon  afpreté.  Si  on  eft  contraint 
d’en  boire,  on  le  doit  tremper  en  eau, autrement  il 
engendre  des  obftrudions,  mauuais  fang  &  crudi- 
çez  en  l’eftoraach,  enuoyant  au  cerueau  plu  heurs 
vapeurs. 

Le  cidre  aigre-doax,eft  plaifànt  &  incifif,mais 
celuy  qui  tient  de  l’afpreté ,  n’eft  û  bon  ne  fi  fain: 
caràraifon  del’afpreté,  il  a  vue  pefanteur  qui  le 
fait  arrefter  aux  hypocondres  où  il  engendre  des 
cruditez  3c  opilations. 

Quel  que  (bit  le  cidre, on  ne  le  doit  boire  trou¬ 
ble  fans  dommage  de  l’eftomach ,  ôc  à  caiife  des 
obftrudions. 


E)«  'Z/m  iie  Poire  s  3  on  nomme  Peré. 

IL  fe  fait  de  poires  frâches  d’vue  ou  de  plufieurs 
efpeccs  tendres  ou  délicates.  Les  poires  fe  doy- 
nent  cueillir  félon  leur  qualité.  Les  plus  dures  ôc 
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pefantes  de  chair  fe  doyuent  cueillir  auant  que  d’e- 
ftre  plus  meures,  pour  ne  pouuoir  meurir  fur  lar- 
bre,&  les  laillèr  en  quelque  lieu  pour  les  attendrir 
Sc  leur  faire  acquérir  plus  de  iusXes  autres  fe  doy¬ 
uent  cueillir  meureSaSc  auffi  toft  les  concalïer  auec 
les  pommes.  Le  peré  fe  fait  comme  le  cidre,mais  il 
craint  plus  la  gelee ,  &  ne  fe  garde  tant ,  s’il  n’eft 
faid  de  poires  dures.  Il  eft  plaifa,nt  pour  quelque 
temps,  mais  ayant  pafle  cinq  ou  fîx  mois,il  perd  la 
plus-part  de  fa  faucur. 

On  en  fait  de  la  defpenfe  comme  du  cidre,&  de 
poires  rudes  &  fauuages,qui  fe  garde  trois  ou  qua¬ 
tre  ans,&:  lors  il  eft  meilleur.Tellcs  poires  rendent 
plus  de  vin  &  de  meilleurgouft  que  les  franches. 

Quant  à  fon  tempérament, il  eft  plus  profitable 
à  l’eftomach  que  le  cidre.  Le  peréa  vne  vertu  a- 
ftringentc ,  &  roborante  à  l’eftomach,  ayant  pro¬ 
priété  de  dompter  les  poifons.  Il  rafraifehit  & 
conforte,  mais  s’il  eft  aigre  ou  alpre,  il  donne  plus 
de  trenchees  que  le  pômé  -ou  cidre,  parquoy  il  eft 
meilleur  fur  la  fin  du  repas. 

Celuy  de  poires  fauuages  ou  de  diuerfes  eipeces 
qui  neiymbolife en  gouft,ou de  pgires  &  pommes 
meflees,ou  qüin’eft  cfpuré,  ou  qui  eft  méfié  d’eau, 
ne  peut  eftrc louable  pour  la  fanté.  Il  eft  quelques- 
fois  fi  clair  qu’on  le  prendroit  pour  du  vin  blanc. 


vin  de  Grenades. 

ON  foule  les  grains  de  grenade  aux  pieds,  à  la 
façon  des  raiûiis  iufques  à  ce  qu’ils  ayent 
rendu 
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rendit  tout  leur  iiis. -Apres  cclajon  les  lailfe  boüillij 
en  vn  vaifleau  au  foleil, lequel  aii  grande  ouucrtu, 
rc,mais  il  fàut  couurir  d\n  gros  Imge  lôut  le  vaif- 
feauj  iufques  à  ce  que  toure  la  lie  aille  au  fonds,  & 
que  les  pépins  nagent  de  (fus ,  eftant  comme  vin 
clair  &  bien  puriBé.Cela  faid,on  perce  le  tonneau 
vn  peu  plus  liant  que  la  lie,&  on  met  le  vin  en  des 
barrils  de  bois  bien  bouché.  Ou  bien  on  tire  les 
grains  hors  de  l'efcorce  quand  ils  font  meurs  s  & 
-  les  ayant  bien  mondez  de  toute  pelure ,  &  bien 
preflèz  au  prcüoir,  on  fait  palfer  le  vin  par  des  fas 
propres  à  cela  qui  fe  met  en  des  fiolles  propres, 
iufques  à  ce  que  la  lie  loit  r’affireau  fonds..  On  re¬ 
fer  ue  le  clair  à  parc  pour  le  garder,  Sc  afin  qu'il  ne 
fegafte  ou  ai-^ilfe,  on  met  vn  peu  d’huile  d’oliue 
deirus;ou  bien,  on  ode  toutes  les  efcorces  &  pelu¬ 
res  de  dedans  :  ce  faiâ:,  on  prelfure  les  grains  bien 
efmondez,  .OnpalTéle  vin  qui  en  fort ,  le  met-: 
tant  r’aifoir  en  vn  vailleau  de  voirre,  iufques  à  ce 
que  fa  liefoit  au  fonds  &  le  clarifie  derechef ,  l’i- 
yant  verfé  apres  qu’il  a  boiiiUy  en  d’autres  vaif 
lèaux  de  terre,fans  y  mettre  la  lie.  - 1 
Quant  àfQntemperament,ce  vm  eftde  fortbon 
go.uft.ll  eibptnpre  à  l’eftomach  &!reflerre  le  vêtre; 
&  par  ce  qu’il  bft.forc  refrigeratif  &  defalterant,  il 
cft  conuenable  aux  malades  qui  n’ont  la  tome. 


Du  vin  de  Coins. 

ON  prend  apres  les  iours  Caniculiers  des  eaux 
de  pluye  qui  font  receiies  en  vn  vaifleau  bien 
net,  apres  les  auoir  fouuent  coulees  >  on  y  niet 
■  ‘  des 
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des  coins  francs  &  meurs,  bieït  nettoyez  de  tout 
bois  ôc  de  leur  femence  &  pelure ,  decouppez  par 
petites  pieces,'les  remuât  d'vne  cueilliere  de  bois, 
tant  que  leur  ius  foit  tout  paffé  en  beau,  &  qu'elle 
foit  cominc  ‘de  couleur  de  viui -Alors  on  la  fait 
boiiillitàvn  petit  feu  de  charbon  faîns  fumee.  Le 
tout  bien  exprimé  par  vnlinge  de  lin,  fe  met  en  vn 
vaifiTeau  bien  bouché.  Sept  nïois  apres  on  en  pouiv 
ra  vfer  en  guife  de  vin.  ;  - 

Ce  vinf  comme  tefmoigne  Dioicoride,)confor- 
te  l'eftomachi  &  tous  les  membres  principaux,  re¬ 
prime  les  vomifl’emens,  retient  le  fluxjdefang,  ra- 
fraifchit  le  foye,il  aide  à  la  digeftit>n,empefchôles 
fumees  de  monter  au  cerueau.  Il  çft  epntraire.aux 
verSjil  rehoüit  la  perfonne,  fortiheles  reins,  ilap-? 
paife  la  foihtoutesfois  fi  on  en  vfe  trop  founent,  il 
engendre  des  Qbftrudions,  ;  ,  .  .  .  ' 


Duvwde  ■ 

V  -  f  .  11^  :i,“ 

IL  y  en  a  qui  font  auffi  du  vin  de  cornqilies  & 
de  prunelles,, qui.  çft  fort  aftringcnt  &  propre  à 
ceux  qui  ont  le  flux  dé  ventre.  ■  ;  ,  ,  ,  -  . 

Les  peuples  Septentrionaux  font  jdtfc  vin  de  Nè¬ 
fles  &  de>SorbçSiariecPoiure,.Gingenibre.  ôçÇa- 
nelle  pour  corriger  la  faneur  du  fauuage.  OUmliu. 
U.chap.is.^  27.  /  .  .  , 

Americ  Verpuce  tçrmoignc  qu’en  ,  fa  fécondé 
nauigation,  il  fe  creuua  parmy  des  peuples  du  con¬ 
tinent  de  llnde  Occidentde,  faifans  leurs  vins  de 

■fruits 
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jfruits, blancs  ^  rouges,  &  que  leur  meilleur  vin  e- 
ftoit  de  pomme  de  Myrrhe  fort  bonne. 

On  boit  en  plufîeiirs  pais  chauds  du  vin  de  Dat-. 
tes.Paul  Vénitien  liure  i,chap.23.  recite  qu'en  Perfe 
auprès  de  la  ville  de  Cormes,  on  en  boit  commu¬ 
nément  auec  des  efpiceries,  mais  que  ceux  qui  n'y 
font  accouftumez  en  prennent  le  flux  de  ventre, 
ou  en  languilfent.  Hérodote  en  fa  Clio ,  fait  men¬ 
tion  du  vin  de  Dattes  des  Babyloniens.  Les  habi- 
tans  du  Royaume  d'Aden  au  goülphe  de  la  mer 
Arabique,font  aufli  leur  vin  de  Dattes ,  auec  ris  & 
fuccre:&  ce  vin  eft  tres-bon. 

Chriftophle  Colomb  recite,  qu'en  la  région  de 
Paria  du  iiouueau  monde,  quelques  Efpagnols  fu¬ 
rent  receus  de  deux  Seigneurs  pere  &  fils  Indiens, 
^ui  leur  firent  apporter  du  vin  tres-excellent  tant 
roux  que  rouge  &  en  beurent*  à  eux.  Ce  vin  (  dit-il 
au  chapjos.)  n'eftoit  point  exprimé  de  rai  fins,  mais 
de  certains  frujds  &  de  leurs.grains  tref-dpux. 

Pierre  Martir  Milannois,fait  mention  en  fes  dé¬ 
cades  du  Cacique  Abibeiba,lequei  efloit  logé  en  la 
cofte  du  Péril  vers  le  Midy,  auec  fa  Cour  dellus  vn 
arbre  :  Les  Efpagn'ols  { dit-il  )  treuuerent  au  pied 
dudit  arbre  dedans  fa  caue  force  bons  vins  de  fruf 
tages,blancs  &  clairets. 

Benzo  eferitauffi  que  les  habitans  de  Nicara- 
qua  font  leur  breuuage  du  fruid  d'arbre  qui  leur 
fert  aufli  de  Monnoye  qu'ils  appellent  Cacaunte, 
pareil  à  l'Ama,nde.  Ceux  de  Temixtitan  fontde 
mermcs,l'ayans  réduit  en  poudre  bien  fubfile. 

Paul  loue  en  fon  Ambalfade  de  Mofehouie  rap¬ 
porte, que  les  Mofehouites  font  grand  cftat  du  vin 

dece 
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de  cerifes  aigirçsi-dduccs ,  &  en  boiuent  très- vo¬ 
lontiers  ,  ayant  la  force  (  dit  Paule  loue  )  de  vin 
tres-ex<iuis. 


Du  vin  delicieuK  de  troncs  &  branches  d' arbres, 


VN  certain  lofeph  en  fes  nauiptîons  cfcrit, 
que  les  Negres  de  la  cofte  d' Afrique  foc  leur 
vin  des  Palmiers  qui  produifent  les  dattes.  On  ef- 
branche  f  dit-il  )  les  palmes  au  mois  d'Aouft ,  qui 
rendent  vne  liqueur  que  les  Negres  recudllcnt  & 
boyuent  comme  du  vin  exquis,  Payans  fai6t  cuire;' 
comme  nous  faifons  lé  vin-cuit  :  tellerhent  qu’il 
reiïèmble  au  meilleur  miehlls  demeflenc  par  apres 
celle  decoétion  auec  de  Peau,  &  par  vne  certaine 
façon  de  faire  qu’ils  ont ,  ils  coulent  ce  breuuage 
mellé  &  le  recoulent  vingtrneufiours  duraj^tjiuf' 
ques  à  ce  qué  celle  liqueur*  foit  claire  &  bien  purir 
fiee.  Ils  en  yfent  comme  <l’vn  boire  délicieux;  &  le 
gardent  plulieuts  années*  Hérodote  eny^Ciw,tefr 
moigne  que  les  Arméniens  de  Ion  temps  char^ 
geoyent  leurs  bateaux  de  cuir  fur  la  riuiere  d’Eu- 
phratesjde  tonneaux  pleins  de  vins  de  Palmes.  ■  f 
Les  habitans  de  ce  grand  Royaume  de  là  Chine 
(comme  porte  PHilloiré)  vient  aulR  du  vin  de  pal¬ 
mes, faifans  vne  fente  au  palmier  par  le  milieu  a^ 
uecle  couteau,  &  mettentaü  delïbus  vn  vailféau 
pour  en  receuoir  la  liqueur  qui  en  fort  en  telle  a- 
bondance  que  la  nuit  &  le  iour  on  en  leuc  quanti¬ 
té  qui  ell  odoriférante ,  &  pour  la  rendre  aggrea- 
ble,on  la  chauffe. 


G 
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Lesmermes  fontauffidii  vin  d’vne  autre  efpe, 
ce  de  palmiers portant  vn  fruid  nommé  Cocos. 
Toute  la  fubftance  de  1  arbre  fe  retire  au  plus  bas 
du  tronc ,  &  eftant  conuertie  en  liqueur  le  reçoit 
toute  par  vn  pêrruis  qu'on  y  faitjpuis  la’  mèïlent  a- 
uec  certaine  autre  chofe  dont  fe  fait  de  tres-bon 
vin.  Ils  en  font  de  diuerfes  couleurs  &  faneurs,  dit 
la  me{me  Hi{iqiTeipart.2.Unre  /.  qui  femblerenr  aux 
Efpagnols  auffi  bons  que  du  vin  de  vigne.  le  diray 
cecy  par  digreffion,  c’eft  que  le  fruid  de  Cocos  eft 
fàin  &  lauoureux  comme  les  amandes  vertes.  Il 
contient  en  là  grappe  de  l'eau  tres-delicate  en 
quantité, dont  on  fait  du  vinaigre.  La  mouëllefe 
réduit  en  huile  medecinale  &  en  laid  comme  ce- 
luy  d’amandes.  On  en  compofe  de  fort  bon  fuccre 
&  miel.De  l'efcorce  on  fait  des  Mantes.  Des  fueil- 
les  on  en  couure  les  maifons ,  és  ifles  de  Maldiuie. 
Ona  veu  és  ifles  Philippines ,  qui  ne  font  trop  Cr 
floignees  de  la  Chine,  des  najuircs  defquelles  tout 
le  bojsjcables,  clous,  voiles  &  tout  l’equippage,  le 
viure  &  l’eau  pour  trente  hommes, &  toute  la  mar- 
ehandife  de  dedans  qui  eftoit  de  Mantes,auoit  efté 
titee  feulement  de  ces  arbres.  Ainfi  le  raporte  l’hir 
ftoire  de  la  Chine 

Ehi’ifle  de  Porné  prés  des  MoluqueSyles  habi- 
tâns  font  leur  breuuage  de  branches  coupees  de 
palmiers.  Yoyçz  lrznatiigation  de  M^gelU.  On  taille 
pareillement  aux  Indes  Oriétales  au  mois  d’Aouft 
(qui  eft  leur  Printemps)  les  palmiers  comme  des  vi- 
gnesdes  habitans  en  reçoyuent  le  laid  en  des  vaif- 
feaux..  Trois  iours  après  ils  en  boiucnt  comme  de 
vin.lls  en  font  de  tres-bon  miel, lequel  ils  mettent 
dedans 
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dedans  l’e^u  &  ücfcument  cominuellefnent ,  iuf- 
qu  à  vingt  iours,  &  ayant  efté  fort  efcumé,  on  en 
vfc  en  lieu  de  vin  tres-deledable ,  comme  recite 
lofeph  lnàienxhapJ37. 

Louys  Cadamofte  Vénitien  tefmoigne  eril’hi- 
ftoire  de  fa  nauigation  î  que  quelques  Affriquains 
font  diftillei;  leur  breuuage  dVn  arbre  tel  que  le 
palmier  j  portant  dattes.  Ils  1  appellent  Muqmr. 
Ils  le  font  d'autre  forte  que  ne  porte  le  récit  de  lo- 
fephe  en  fes  nauigations.  Ils  quurent  (  dit  Cada¬ 
mofte)  l'arbre  au  pied  en  deux  oütrois  lieux,  par 
lefquels  il  iette  vne  eau  grife  ayât  Ic.gouft  du  laiét. 
Ils  en  recueillent  en  des  vaifteaüx  i^is  au  defloltt 
deux  bouteilles  le  iour ,  fort  laiioureux  à  boirèj  ôC 
qui  fait  enyureixomme  le  vin  de  vigôe,finon  qué 
on  le  modéré  auec  l'eau.  Le  premier  iour  qu’bnjlé 
recueille,  il  a  autant  de  douceur  que  vin  du  mouf 
de,  laquelle  ilva  perdant  de’ jour  eh  iour,  de  fdrtie 
qu'il  devient  puiiïànt  &  meilleur  à  boire  lequa- 
triéfrae  iour  plus  que  lé  tiers*  &  eeftuy-rcy  plusquè 
le  fécond.  Il  certifie  que  ce  vin  luy  aèmbioit  plus 
friand  &  de  meilleur  gouft  que  no5  ivihs  de  vi¬ 
gnobles..  '  •  . 

On  faitauftî  duvin  enla  Tapiiobane,  dit  Paul 
ycnmenliu.^.chap.Tâ.  des  branches  de  certains  per 
tits  arbres  qu'ils  ont  en  fort  grand  nombre,n'ayans 
que  quatre  branches,lefquelles:c.büpees  en  certain 
temps  dcjl’aq  ,  ils, en  recueillent  la  liqueur  diftil- 
lance  en  telle  abondance  que  d'vn  feul  rameau  ils 
en  retirent  en  vn  iour  &  vne  nuiét  vn  grand  vafc 
tout  pleitikEc  c  eft  là  leur  vendànge.Pour  faire  ren¬ 
dre  plus  de  liqueur  à  l'arbre,  ilsiettent  quantité 
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jd^eaufur  les  racines ,  mais  le  brcùuage  n  en  çft 
fi  naturel. 
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yinixtionncc  crue  ou  cuite ,  pour 
cftrç  plus  falubre  ou  plus 
plaifante  à  boire, 

^el*  eau  crue  mixtidnnèe. 

E  ne  fâche  peuple  en  Europe  <jui  face 
eftac  de  boire  de  l'eau  crue  mixtion- 
Il  y  en  a  qui  Ce  fentans  malades 
bpyuent  de  Teau  paneecuidans  qu'elle 
leur  fpit  faine,  mais  ils  s'abufent  :  car  le  pain  qu'on 
yi  appliquc,  n'pfte  point  la  pefàpteur  ni  la  frigidité 
de  l'eaujinais  elle  en  eft  plus  nutritiuè, 

Les  Turcs  &  Sarrazins  qui  s’abftiennent  du  vin 
félon  leur  loy ,  boiuent  de  l'eau  crue  fuccree.  Les 
Indiens  dé  Calicuth  &  des  autres  parties  de  l'Inde 
Orientale  trempent  leurs  canes  fucrines  en  eau  de 
pluye  pu  de  riuiere  qui  leur  eft  tiede  de  nature,  & 
en  boiuent  au  lieu  de  vin ,  qui  leur  incommode 
pour  l'excefliue  chaleur  du  pais. 


Les  peu] 


^  îuplés  de  la  Floride  (  comme  on  peut  voir 
en  fonHiftoire  )  bpiuçnt  duÇafiné,qui  n'eft  faiéfc 
que  dei'eaupuré  où  on  met  trêper  qpclques  fueil- 
les  qui  refTemblent  à  celles  de  lalaidue.  Il  y  en  a 
qui  le  boiuent  tout  chaud,à  fin  qu'eftans  entrez  én 
fleur,  ils  n'ayent  vingt-quatre  heures  durant  ne 
faitnnefoifi 

De 


De  iem  cuite  mixmnneè  pour  breuuage. 

PÀrce  l'eaü  de  fa  nature  n'a  point  de  goufti 
&  (^ué  d  aiileurs  elle  eftxcrréftre  &  flatueufejori 
êftcontïàiiit  en  la  faifanitoUillir  d'y  faire  incor¬ 
porer  (Quelques  ingfediéns  pour  luy  feruir.decor- 
redifs,  du  luÿ  donner  quélt^ue  vertu,  ou  luyac- 
crbiftré  la'fauèür;  V  .  ' 


Delà Ptifame:  ■  .  -  ■ 

ON  met  vne  Once  d'orge  entier  en  quatre  pin¬ 
tes  d'eâu, qu'on  fait  bouillir  l'efpace  d'yn  pe¬ 
tit  quart  d'heure.  On  y  adiouftè  apres  demie  once 
de  bonne  reglifïe  cortcalTee  Ô2  r;^tiJ^e,  &auflî  toit 
qu'on,  la  iette ded^.s  i, 

puis  on  la  lailfc  ainfî,^|ré^per  &  reftoidir.  On  y 
pc  ut  adipuîijsf  pruneai|ir  OU  ràiiins  fecs^  Ife^  boii 
de  la  laii)Cer;cuire  long:|émps* 

Quant  à  fpn  temperament^elle  eft  fort  refrige- 
ratiue  à  càufe  de  l'prge  &  des  pruneaux  la  reglifle 
eft  aulîî  vn  pjeu, froide  &  humide.Parquoi  ce  breu¬ 
uage  eft  bon  en  tempsd'Éftéà  ceux  qui  n'ont  l'e- 
ftomachtrop  debile,  &  plu$  encor  aux  febricitâns. 


De  ÏOximeL 

ON  prend  quatre  fois  autât  de  miel  que  d'eau 
&  fait-on  le  tout  cuire  enfemble  à  petit  feu 
iufques  à  ce  qu'il  n'y  ait  point  d'efeume.  Si  le  miel 
eft  bon  tant  moins  en  iettera^l  &  fera  incontinent 
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purgé)  &:  tant  pluftoft  fera  cuit  :  toutesfois  pour 
DonquilfoiD,  la  quarte  partie  s'en  vaen  éfcume, 
par  apres  y  ayant  mis  la  moitié  d'autant  devinai, 
gre,on  fait  bien  culte  le  tout  iuÇqués  à  'qe  qu^il  fuit 
bien  incorporé  j  Ôf  ,'qüè'le  vj^naigré  ait  perdit  touqs 
fa  ctudité.  ,  .  ,  ,  î  ^  . 

'  Autrement ,  fut'vne  partie  de.ylnaigtelîiMnet; 
déüx  de  miel&quàtré'd'eauV  Bayant  fa,it  c 
preallable  auec  le  miel  j  &  l'ayant  ^lén  efcumé, 
on  y  adiouftg. le  vin-aigre»  &  le.laiilè-on  .touf- 
iours  cuire  en  l'efcumant,  / ,  ' 

Autrement. 

Fort  vinaigre  de 'Ottî  hUfic s  \  ' 'jAluri^ 

Miel  très -boni  '  ^Hiures. 

Eaùdêfintdihe,  ■  -  ■  ii^'.iiurél. 

■  Le  inreireiibii:  éùife;’dûipél‘  ilifaut  leûéf  îelçu- 
me.  S'ii'erf4étW  beauébùp,'  tant  piuà^  Ijè*'  faudra-tl 
cuire.  Le  fnéifle'dr'eft  cëfuy  Üe  Prouèrfcé  êè  d'Êfpa'^ 
gheji^xli  ■fend’foft'péü'<BbYÀ^ib*^lèi:^itl:Jie'n  tçft. 
Si  on.defirc  l'Qxymel  plus  fort ,  'oit  y  doitr^^ettre 
le mièï  &  le  vinaî^e;  pat  ‘efgales  ptirrioiVs  j'A;  le 
doublé  d'eâù.  ’lUais  d'àutantqüe  les  viï?  aiment 
plus  le  doux  que  Bafgré»&:  lés  aidréHIaidre  quelé 
dbuxjôiï  fè  doit  aCcom'môder  appàlàis‘‘dè  çhaêü’tf 
On  peur  composer  de  trois  rdtré^db'Sj^op  acé- 
teux,  de  faible,  de.moycn,  &  de.f0ft.-Le  foible  a. 
uec  partie  de  vinaigre,  dqux  de  miel,  &  quatre 
d'eau.  Le  moyen  auec  partie  &  demie  de  vinaiare, 
deux  de  miel  quatre  d’eau.  Le  fort' aiféc  amant  Se 
Vinaigre  &  de  mief  &  deux  fois  autant  d  eau.  / 
Le  vin-aigre  incîfe ,  atténué,  &  refont  lés  ma¬ 
tières  craffes  &  vifqueufes,'en' quelques  parties 
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atfelles  rdyent ,  fuft-;ce  rtux  ibintuces ,  félonie  hui- 
iliefme  Imrede  Galien  de  fa  Méthode  cnratme.  Le  miel 
pour  deterger ,  pour  b  faueur ,  rendre  Ton  action 
meilleure,  conferuer  la  vertu  du  vinaigre,  &  pour 
relîfter  au  flegme.  L’eau  y  eft  adioufteci  tant  afin 
que  le  miel  par  vne  longue  cuite  perde  i!i  flatuofi- 
té,  qu’aulîi  afin  que  mieux  &  plus  aifément  il  s’efi- 
cume,  &  mefmes  afin  que  la  vertu  del’Oxymelfe 
diftribue  plus  aifément  par  tout  le  corps ,  &  pour 
reprimer  l’acrimonie  du  vinaigre. 

,  Les  Grecs  Icinommerit  Oxymel,  les  Latins  Ace- 
tum  mulfum\z%  Arabes  Secaniahim  L’autbeuf  .d’ice- 
luy  eft  Galien  au  cjuatrkfme  lime  de  la  Santé^hi2t. 

L’Oximel  fe  peut  faire  autrement.  ■  ^ , 

EaUi  ,  tvnepmtOi 

Mieli  •  ;  vne  'oneei^demici 

Vinaigre.  ■■  '  a:.  ;  -ij.onçe^. 

Il  faut  cuire  l’eau  âdjlemiçl-  enfemble  en  le  bien 
efcumant.i  On  fe  contente  de.èhauffer  le  .vinaigre 
pour  Je  mefler  au'ecjïtjf^isnUie  faut  faire  cuircjdere- 
chef &  bouillii’,taCtt,q.uiiiifiir  purifiéi  Eftant  rallis 
par  l’efpace  d’vné  heuréioule  palfe  par  l’eftamine, 
&pour  eftre  meilleur  ori  y  adiouft-e  quelque  peu 
decanelici  ■  ^  -  .  lU,  ,  ,  .f, 

Q^atit  ail  teraperamenit  de  l’Oximelyilrcfout 
les  excremens  gros:  &:yifqueux  engendrcE  çn  l’e- 
ftoraach,meuriirantles  humeurs  fuperfluesy  '  ■ . 


De  l'Hydromel, 

ON  en  fait  de  fort  &  de  foible.Le  plus  fort  çft 
d’vne  liurc  de  miel  fur  trois  l<ui;es  d’eau.  Ou 
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bien  vne  liure  de  miel  fur  cinq  liures  d.'cau  &  au- 
tât-du  plus  ou  moins,  ou  ràefmes  vne  liure  de  miel 
fur  quatre  liures  d  eau.  Ôn  prend  au  mois  de  May 
de  la  rofeejôu  à  faute  d^icelle,  eau  de  fontaine,  que 
on  lailfe  repofer  vingtvqüatre  heures.  Si  on  la  fait 
àuec  eau  de  rofee,  la  faut  cueillir  auant  foleil  leiié, 
qu'on  doit  receuoiren  linges  blâcs,  qu'on  cfpreint 
cil  Vâi (féaux  bien  nets,  ôc  qu’on  palfe  auec  vnlin- 
ge.Onmet  le  tout  en  vne  grande  chaudière  qu'on 
mefure  auec  vn  bafton ,  &^en  iccluy  on  fait  cuire 
l'hydromel  à  petit  leu ,  efcumât  toufiours  le  miel, 
iufqu'à-ce  qu'il  (bit  diminué  du  tiers.Il  fera  cuit,  fi 
vn  ceufen  coque  mis  dedans  nage  au  de(rus,&  s'il 
va  ail  fonds,  il  n'eft  pas  cuit.  Eftant  parfaid,  on  le 
Verfe  ea  vn  petit  tonneau  de  bois  neuf&  efchau- 
dé  aùecfueilles  de  vigne, mais  en  forte  qu'il  ne  foit 
plein, à  vn,dcux  ou  trois  doigts  prés  du  bord.  Mais 
nn  tefcnie  ihvne-baDUtêiile-dc  voirre  de  l'Hydro- 
mei-pO'tif'ien  remplicie-tonneau,  lequelon  expofe 
au  foleil  tout  oüuectiihüf  qu'on  le  couure  d'vn  pe¬ 
tit  linge,  dtepeur  dçs  brklu'res,  &  le  doit-on  garder 
.du-feroin  &  'de  la  pluye;  Il  doit' demeurer  au  ibleil 
ert;erttiq«a;pante  idur^'du moins, ^oü  pluftoft  deux 
mois  ert  Iiiillec  en  &  Aouft^On  le  peut  faire  en  Hy- 
ueè,&  leirfètt't'e  près  d’vn  lotir,  chaud,  ou  derrière 
vne  placque  de  pierre  dnde  fer  dechéininee  de 
cuifine<  iMefautremplif  de  troiscn  troisiourS, 
ou  de  huid  en  huid,ou  de  dix  eil  dix.  Qiiand  on 
le  fera  bouillir  âii  foleiTou  en  la  maifon,'ôh  tour¬ 
nera  le  vaiffeau  d'vn  &  d'âutre  cofté  par  fois,  afin 
qu'il  fente  mieux  la  chaleur  pat  toiu.Lors  qu'il  fe¬ 
ra  parfaidjon’aura  foin  de  le  bien  boucher&  de  le 
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mettre  dedans  la  caue  en  lieu  pù  il  ne  gele  point. Il 
y  en  a  qui  ppur  le  faire  plus  fort,  le  font  auec  autât 
d'eau  que  de  miel.  Les  autres  quand  ileft  faidtjfuf- 
pendenteii  vn  petit  drapeau  dedans  le  barril ,  Poi-> 
ureconcalîe  auec  efcorce  d'orenge  puluerifce.Et 
pour  le  faire  encor  meilleur  y  adiouftenc  deux  pin- 
resde.maluoiric,.&  vue  chopine  de  teinture  de 
Tartre. 

Pour  le  faîïe“plus  foible ,  on  met  huid  liures 
d'eau  fur  vne  liure  de  miel ,  Peau  prinfe  ch  la  fon¬ 
taine, qu  on  fait  cuire  en  vn  pot  dë  terre  vitré  à  pe¬ 
tit  feu ,  eh Pefcumant  toufiour§!,  tant  que  l’efcume 
fe  pourra  prefenter ,' de  le  paflfant  par, vn  linge.  Il 
doit  éuirc  demie  heure  pu  du  moins  vn .  quart 
d'heure.  Oh  concalTc  quelque  peu  de  fine  canelle, 
laquelle  on  îette  deflus  pour  1  aioipatiz.er ,  &  tout 
fubiton  l'oftede  déCusle  fép^le  couurant  &  le 
laiifant  r«fmidir,puis  jipres  on  le  epule  ou  par  vne 
reruiete  DU'par  vn,  autre  drap  net  comme  delfus. 
Si  on  le  veut  boire  frais, il  y  faut  mettre  plus  d'eau 
&  le  couler  auffitoft  qu’on  l'aura  efeuméxar  fi  on 
le.  laifloit  efpoillîr  à  mode  de  iulep ,  il  fe  garderoit 
mieux,  mais  il  ne  penetreroit  pas  fi  bien  par  le 
corps ,  &  pour  la  grande  douceur  fe  poiirroit  cqn- 
uertir  en  humeur  cholerique.;|Celuy  qui  fe  cuit  à 
loifireft  plus  nutritif,  &  fi  n’efmeut  le  ventre.  Le 
plus  fort  hydromel  fe  garde  deux  ou  trois  ans.  On 
l'aromatize  qui  veut,  auec  macis  ou  mufeade. 

,  Qui  en  veut  faire  en  quantité  mettra  fix  mefu- 
res  d'eau  de  pluye  fur  vne  dç  miel ,  &  le  fera-on 
bouillir  enluillet  &en  Aouft  au  foleil,  comme 
delfus.  Pour  le  rendre  déplus  grande  vertu  au  téps 
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des  coins  J  on  ÿ  meflé  la  quarte  partie  de  leur  ius. 
Quel qiies-vns  àuan^  que  de  mettre  l'eau  &  le  miel 
au  tonneau, le  font  bouillir  fur  vn  feu  clair  fatîs  fu- 
rnee ,  efcumans  le  miel  &  le  faifatis  bouillir  tant 
qu’il  Toit  cuit. 

Quant  à  fon  tempêrameilt  ^  il  purge  la  poitrine 
de  flegme  gros  &  vifqueux,&  diffipe  les  vêtolîtezi 


Ve  l' My/lromel-  des  MofshoUites.  ^  Polonois ,  quils  ap¬ 
pellent  Àdedon,dsiejuel  Us  boiuem  en  lieuÀe  vin. 

S  Vf  v-ne  partie  de  miel  ils  en  mettét  flx  d’eau  de 
pluye  bu  de  fontaine  ou  de  riüiere.  On  fait  lé 
tour  bouillir  enfemble ,  Sé'eii  bouillant  oli  l’efcii- 
meforr  iüfqilésà  la  dirniüution  de  la  moitié  du 
tout.  Eftant  fefrefidy  on  le  met  en  vn  b'On  vaifleau 
de  b(>ii5,y  adiouftât‘flx  onces  deleuairide  pafte,ou 
du  lèü^in  de  biere,  ou  de  çeluy  de  haie  pour  la  fai* 
re  bouillir.  On  fufpéd dedans  levaiireau  vnfachet 
de  CaneUe,Pcnüre,  Gingembresgraine  de  Paradisi 
Clous  de  Gif  ôfle  ,*&  en  outre  bn  ‘iette  dedans  vne 
poigrtee  de  fleufs  de  Sufeau'j&le  vailfeaueft  miS 
domine  déifus  au  foîeil  &  eh  la  caue.On  peut  met^- 
tfetrois-ortees  de  leuain  fur  chacune  liure  d’eau 
iniellee.  Il  he  le  faut  remplir  durant  le  temps  qu’il 
toulf»  Oilenvre  riois  môis  aptes  qu’il  a  boihlly. 
Quelques-vn^  y  adiouftèht  trois  onces  de  Sene- 
gré.  -  .■  i 

■Qlianr  du  tempérament  de  ceft  hydromel  ou 
Medon,  il  j  eh  a  qui  eftiment  qù’il  foit  non  feule¬ 
ment  plus  gracieux^,  mais  aifffi  plus  faiii  que  plu*- 
rieurs  vins ■genereùS.41  eftanchc  la foify  il  purge  le 
.  -•  ccrueaii 
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cerueaü  àe  la  pituite ,  &  reftômach  de  hiefrtie.  Il 
eft  propre  aux  epileptiques,  apoplediques ,  &  pa¬ 
ralytiques.  li  eft  auffi  fouuerain  contre  la  fieure 
quarce. 

pjhfaçond^vn  autre  hydromel  oh  medon  de  quelques 
autres  peuples  Septentrionaux k 

ON  iette  vrie  partie  de  bô  miel  Tur  quatre  parts 
d'eau  bouillante  ou  plus  que  tiede  dedans 
"Vn  chàudéironîpar  vn  tel  ordre.  On  verfe  la  moitié 
de  l’eau  ainiî  efchauffee  en  vn  vailfeau  de  bois 
grâd  &  large  par  le  deffus,  &  lors  on  mefle^b  miel 
crud,que  Ton  deti^mpel’vn  auec  l'autre 'en  fai- 
lànt  vn  bon  feu|deirous.  le  chauderon  ,  à  fiii  qu'il 
bouille  fi  competemment  que  l’efcume  apparoiüfe, 
qu'on  doit  ofter  peu  à  peu  auec  Vné  efcumôire ,  & 
cecy  fe  coiinriue  iufqucs  à  ce  qu’on  iuge  quele 
miel  &  l'eau  foycnt  bien  eraijne:2j&  cépêdaftt  qde 
cecy  fe  fera ,  pn  fait  cuire  au  mefiné  feu  à  part  dés 
fleurs  dé  houblon  de Ams.vn*fâ:c  de  lin  dedans  vn 
pot'cpuuert  en  quantité  prbporrionrieé  iuftjuesà 
la  éonfdmptiprt  de  là  moitié  de  l'eaü  de  plus  ',  à  fin 
que  l'amcrritftié  d’icelle  apparoilfe, par  laquelle  on 
attreinpe  la  trop  grande  ou  trop  petite  douceur  du 
miel  cuit  &  de  l'eau ,  en  telle  forte  jjue  l'eau  ainfi 
cuite  auec  le  miel  efcumé  foit  verfec  premieremét 
au  vaiifeau  de  bois  fufàic,&  tout  incontinent  on  y 
mefle  le  fuc  du  houblon ,  à  fin  qu'il  fe  face  vn  cer¬ 
tain  téperainent  du'inicljde  l’eau  iSrdu  houblon. Cè 
faid  ,  on  couùre  le  vaifleau  de  drap  efpois  iufqiies 
a  cé  que  la  chaleur  fe  refelue  en  tiedeuï,puis  apres 
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on  prend  de  la  lie  de  bière ,  félon  la  quantité  de  û 
decodion ,  de  laquelle  on  met  delfus  pour  coagu¬ 
ler.  Et  derechef  on  coüure  le  vailTeau  iüfques  à  ce 
que  toute  la  mixtion  femble  eftre  couuerte  d’vne 
efeume  blanche  à  perfedion.  A  faute  de  ladite  lie 
on  prend  du  leuain  de  pain  commun.  Lé  iour  fpy- 
uant  oïl  coule  pair  vn  linge  la  mixtion,  qu  on  verfe 
en  vaiiîèau  vüide  où  on  la  veut  garder, en  la  tenant 
bien  bouchee.  On  en  peut  boire  librement  au 
liuidiefme  iour.  Et  tant  plus  ceft  hydromel  fera 
vieil, plus  il  fera  fain.Lês  fleurs  de  houblon  defalh 
Iantes,on  prend  grains  de  mytthe  ou  de  geneuré^ 
qu'on  fait  cuite  haftiuémenr  iufquesà  ce  que  la 
laueur  pure  demeure  aüéc  ralnertume  temperce. 
Mais  il  les  faut  cuire  fort  longuement.  Si  on  prend 
du  leuain  faute  de  lie  de  biere ,  on  le  dilTout  en 
eau  chaude  &  fe  Verfe  deflus.  A  fin  de  rendre  ce 
breuuage  plus  plaifant  &  plus  fort ,  on  pend  vn  fac 
par  vn  filet  auec  vne  pierre  ponr  le  faire  dclcendre 
au  fonds  dii  vailfeau,  où  on  met  du  gingembre  ba- 
tu ,  qui  feruira^pour  l'hyuçr  contre  le  froid ,  niais 
pour  l'Efté  pu  jreferqe  les  cinq  parts  d'eau  &vnc 
de  miel  pour  en  faire  l’oximel  :  car  l'vn  &  l'autre 
incorporé  fera  bien  propre  à  eftanchet  la  foif  & 
conferuer  la  lanté. 


De  l’Hydromel  OH  Medon  des  Litua,ruens,é‘  Tolonois. 

ON  met  quarante  liures  d’eau  telle  que  deifus, 
fur  dix  liures  de  bon  miel  ou  enuiroh  ,  félon 
laforce.On  fait  chauffer  l'eau  en  vn  chauderon  de 
cuinreou  d'airain,  y  mettant  le  miel  à  fin  qu’en 

cuifant 
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çuifantonrercume  àperfediôn.  On  cuit  auflîle 
houblon  en  yn  petit  lac  par  le  moyen  did  cy-def- 
fus, à ia  quantité  d\ne  liure  ou  moins  iouxte  la 
quotité  du  miel:&  dç  reau.Leaübouillie,efcumee, 
tout  cuit  J  on  la  defcenddu  feu  iufquesàce 
qu’elle  tiedilfe  vn  peu.  Et  ce  faid ,  on  met  vnfac 
de  hpublou  auec  reaU''de  la  decodion  3  de  la  lie 
dehiere  ou  du  leuain.  Mais  il  faut  qu'il  foit  bien 
pouuert  par  l'cfpace  d'yn  iour  ^  d’vue  nuid.  Et  en 
lin  celle  decodion  ell  mife  fort  doucement  en  vn 
yailîèau  bien  net.  Ceft  vn  breuuage  fort  fain  & 
delicatjqui  fepeut  accomparer  au  vin  de  vignes,& 
aux  autres  breuuages  les  plus  exquis ,  pour  ellre  de 
bonne  odeur,  faueur  &  couleur.  Et  fe|on  qu’on  le 
voudra  plus  fort  ou  plus  fpible ,  on  adioullera  en 
la  decodion  plus  ou  moins  de  miel. 

Il  a  vertu  fecrette  de  guérir  ^  de  fortifier  natu¬ 
re.  Quad  ces  peuples  en  yeulent  faire  grand’  quan¬ 
tité,  ils  prennent  deux  pu  trois  mille  liures  de  miel 
tres-pur  aiacc  eau  proportionnée  &  auec  myrte 
que  produit  là  vn  petit  arbrillèau  en  forme  de 
grains  de  gencure  ,croi fiant  en  fieu  marelcageux, 
&  meurifiànt  en  Aouft.  Ce  fruid  leur  fert  en  lieu 
de  houblon ,  ponrueu  qu’on  le  face  cuire  yne  heu¬ 
re  entière  &  plus  fur  vn  grand  feu  comme  le  hou- 
blon.Maisla  mixtion  grande  d’-eau  &  de  miel  doit 
bouillir  vn  iour  &  vne  nuid.Et  finalement  y  ayant 
mis  de  la  lie  de  biete  ou  du  leuain  des  boulengers, 
fe  doit  lailTer  en  fon  mellinge  quatre  jours  ou  da- 
uantage. 

Les  habitans  du  pais  de  Mexico  &  de  la  ville  de 
Tcmixtita^,au  rapport  de  Perd.  ConeZie»  fa  fécon¬ 
dé  Rela 


Iio  DES  BREVVAGES. 

de  Relation,  boiuent  du  vin  de  miel ,  lequel  miel  ils 
recueillent  fur  des  arbres  qu  ils  appellent  Magnej, 
qui  croiflent  par  les  ifles.  Le  vin  en  eft  plus  doux 
que  du  vin  cuit.  On  boit  auffi  du  vin  de  miel  par 
toute  .  l’Ethiopie  fort  gracieux ,  qu’on  prelènte 
pour  boire  en  des  cornes  de  bœuf  ou  de  vachcjqui 
tiennent  cinq  ou  fix  pintes.  On  en  fait  quelques- 
fois  qui  eft  fort  délicat ,  duquel  boit  le  grand  Ne- 
gus  ouPrefte  Ian,&  les  plus  grands  Scigneurs.Al- 
uarez  ni  Cortez,  ne  nous  defcriuent  point  fa  com- 
pofttion,mais  il  eft  bien  certain  qu’il  fe  fait  com¬ 
me  l’hydromel. 


De  1‘Hy^ocras  de  ïeau  ejuon  appelle  Ronchet, 

O  "H  end.  Eau  bouillie  rafraîchie,  vnpot. 

Canelle  concajfee,  demie  once. 

Succre,  demie  Hure. 

Le  tout  fc  pafte  par  la  chauffe ,  à  la  mode  de  Thy- 
ppcras.On  peut  changer  les  dofes,  en  prenant 
S uccre fin  en  pouldre,  quatre  onces. 

Canelle,  autant  que  de j[t4s. 

D’eau  bouillante,  quatre  Hures, 

Le  tout  méfié  enfemble  fe  refroidit  en  vn  bafîîn 
d’eftain  ou  de  terre  bien  couuert.  Cefaiéljonle 
coule  au  trauers  d’vn  drap  blanc  pour  en  vfer.Il  eft 
bon  pour  les  goutteux. 


Maluoifie  d’Eau, 

O  N  prend.  Eau,  Jix  Hures. 

Bon  miel,  yjneliure. 

On 
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On  fait  le  tout  bouillir  enfeniblc ,  en  le  bien  efcu- 
mant  iufques  à  ce  qu  vn  œuf  frais  y  nage.  Le  tout 
eftant  prcrques  cpit,  on  y  iette  vne  poignee  &  de¬ 
mie  de  houblon:  &  quand  le  tout  elt  cuit  &  prépa¬ 
ré,  on  le  coule  pour  le  mettre  en  vne  phiole  ,bien 
grande ,  laquelle  on  expofe  par  quarante  iour^  au 
Ibleii,en  luillet  &  en  Aouft  j  &  pour  accroiftre  foii 
gOLiftjOn  y  adioufte, 

Foiure  concajféy  demie  once. 

Mufcade  concajfecy  autant. 

Clous  de giroflcyGalanga,  de  chacun  drachme  demie, 
qu'on  met  dedans  la  maluoifie  en  la  bouchant, 

Autrement,&;  mieux. 

Eau,  vingt-  deuk  rnefiires,foit  de  fluye  ou  de  riuiere, 
Miel,  dix  mefures. 

Le  tout  incorporé  enfemble,  on  le  fait  bouillir  iuf- 
ques  à  tant  que  fix  mefures  d'eau  foyent  côfumees, 
ce  qui  fera  cogrieu  par  la  marque  d'vn  bafton.Cela 
bien  repoféjon  le  met  en  vn  vailïeau  auquel  il  y  ait 
eu  de  bon  vin  blanc  :  &  fur  trente  mefures  de  cefte 
decoélion ,  on  y  doit  mettre’ vne  pime  de  ius  de 
houblon,  ou  le  quart  d'vne  pinte  deleuain  de  bie- 
re,  oude  celuy  duquel  on  fe  fert  à  leuerle  pain, 
auec  vne  quarte  de  pinte  de  teinture  de  Tarcre.On 
met  cefte  malnoihe, au  foleil  pour  y  bouillir,  ou 
dedans  vn  poifle  chaud  par  l'efpace  de  trois  mois. 

Pour  bien  accommoder  le  miel ,  le  faut  mettre 
auec  l'eau  en  digéftion  par  trois  iours ,  le  faifant 
bouillir  à  petit  feu  ,  &  le  remuant  toufiours ,  &  le 
peu  efeumant.  Ctirquad  le  tout  bouldra  enfemble, 
il  s  efeumera  encor, tant  qu'il  ait  perdu  le  gouft  du 
miel.  On  y  doit  mettre  le  moins  qu'on  pourra  de 
houblon; 
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houblon:car  il  rendila  cpmpofition  araefe  commç 
labiere. 

Pour  faire  teinture  de  Tartre  qui  doit  entrer  en 
cefte  malugifiç,  on  prend  Tartre  de  vin  rouge, qui 
fe  met  en  vn  pot  de  terre  neufdequel  on  met  en  vn 
fourneau  de  calcination  à  bon  feu,  ou  il  demeure¬ 
ra  fans  ç'efleindre  quarate  dç  huid  heures.  Quand 
ce  Tartre  fera  bien  calciné  »  il  fera  blanc.  On  doit 
diflbudre  ladite  cendre  auec  de  l'eau,Sç  la  faire  fil- 
trer,puis  cpaguler,&  le  fel  qui  fe  trouuera  au  fôds 
fe  mettra  en  vn  circulatoire  auec  elprit  de  vin  ou 
auec  bonne  eau  de  vie.  Qn  le  met  puis  apres  fur  la 
cendre  chaude ,  où  pn  le  laifle  encor  circuler  qua- 
rante-huid  heures ,  par  ce  moyen  on  aura  la  tein¬ 
ture  de  Tartre  qui  fera  rouge  comme  vn  Rubis- 
Ou  bien  on  peut  mettre  le  Tartre  dedans  vn 
alambic  de  voirre  renuersé ,  lequel  on  mettra  de¬ 
dans  de  la  cendre  chaude.  On  le  doit  bien  lutter 
auec  le  corps.  .  i 

De  la  Biere,(^  de  /à façon. 

POar  faire  autant  de  biere  que  ce  pourroir  mon-  1 
ter  la  quarte  partie  de  la  charge  d’vn  char  de  I 
vin  tire  a  quatre  cheuaux,  on  prend  apres  vendan¬ 
ge  des  fleurs  de  houblon  bien  feches,lefquelles  on  ' 
frotte  entre  les  mains  fur  vn  crible  pour  en  ofter  la  | 
graine  qui  la  rendroit  amere.  On  retient  vn  bon  ! 
quart  de  liure  de  fleurs,  plus  on  prend  vn  boilfeau 
a  orge  pur,  &  deray  boilfeau  de  bon  fromet  qu'on 
met  en  vn  petit  cuuier  net ,  puis  on  verfe  de  l'eau 
deffus  qui  furmonte  le  grain  de  deux  doigts ,  l'y 

laiflànt 
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laifl'ant  vingt-quatre  heures ,  Sclors  on  efgoute  je. 
grain  auec  toute  ceftc  eau  »  Tans  qu’il  en  relie.  Ce 
fai6l,  on  pofe  le  grain  fur  vn  plancher  de  chambre 
ou  de  grenier  où  il  n’y  ait  point  ou  peu  d’elfor,  l’a- 
moncellant  au  mieux  (juon  pourra  en  forme  de 
pyramide ,  auquel  eftacon  le  lailfc  deux  ou  trois 
iotn's,plus  ou  moins, iurques  à  ce  qu’eftât  efcHauf- 
fëjil  ait  ietté  le  germe  de  refpoilïèur  d’vn  demy 
refton ,  prenant  fouuent  garde  qu’il  n’y  Toit  trop. 
Gefaiû,  on  eftend  le.grain  germé  en  lieu  où  il  fer 
che  li  bié  qu’on  le  peuümoudre,&  n’èllât  fec  à  fufr 
fifance,on  l’acheue  de  fecher  au  four  quand  on  en 
atiré  le  pain,&  apres  eftanbulu  fort  dellié.Au  iour 
qu’on  veut  Élire  la  biere ,  oh  alTemble  de  l’eau  iuf- 
ques  au  tiers  de.ee  que  peut,  contenir  vn  char  de 
vin ,  laquelle  Te  metà  part,  en  vn  cuuier ,  &  de  là 
quelqué  temps  apres  icn  trois., ou  quatre  grands 
chauderons.  efgaleraenr^qu’on  ihét  vuides.en  raef- 
me  çemps  fur  le  feu  qui  Toit  ;grand  /verTant  en  vn 
chacun  demie  pinte  dé  Teau.  qu'on. aiioit  amalTee, 
&:lors  on  dclpartàchacun  clgalemétidesTleurs  de 
houblon  qu’onrap'répareesyles  faifant  Trircdà  de¬ 
dans  àutât  de  temps  qu’on,  feroit  frire  vh  Oignon 
pour  vn  potage..  Ce^  faid,  çn  met  dedans  les  chau¬ 
dières  l’eau  alTetnblee  qu’on  diftribue  par  efgales 
portions  faifant  le  tout  bouillir  deux  heures  duràt^ 
à  grand  feu,pendant  lequel  temps  on  met  la  farine 
^  dedans  le  mefme  v'ailîéau  où  on  auoit  alTemblc 
Teau.  Au  bout  de  deux  heures  ,  on  prend  de  l’eau, 
laquelle  doit  eftre  verfee  petit  à  petit  fur  la  farine, 
comme  pour  faire  de  la  bouillie ,  iufquesùce.que 
foute  la  farine  foit  bien  .de{lrcpee,maig  il  faut  cou- 
H 
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1er  l'eau  en  la  verlântjà  fin  que  la  fleur  de  houblon 
monte  âuecheau:ccfai6l: ,  on  bralEe  l'eau  &  farine 
meflee  le  plus  fort  qu’on  peut 'auecvnepafle  de 
bois  par  deux  ou  trois  perfonnes ,  fans  ceflèr ,  l'e- 
fpa-e  d'vne  bonne  heure  :  puis  apres  on  remet  fur 
le  feu  les  chauderons  ,  l'eau  eftanr  repofee  autant 
qu'vn  œuf  met  à  cuire,  leuant  ladite  eau  par  deifus 
le  fon,tout  ce  qu'on  en  pourra  trouuer,  le  remettât 
efgalement  en  chacune  chaudière ,  fans  qu'il  y  ait 
dufon.  Alors  on  fait  cuire  le  tourenfemble  àbon 
feu,iufques  à  la  côfomption  du  qiiart.  Puis  on  ofte 
du  cuüier  le  fon  qui  y  eft:  refté ,  lauant  ledit  cuuier 
&  y  verfant  toute  Peau, laquelle  couuerte  d'vn  lin¬ 
ge  blanc  ori  la  laifle  rafleoiriufques  au  lendemain. 
Pendant  que  l'eau  fe  repole ,  o,n  prend  drxhuid  ou 
vingt  œufs  des  plus  frais  qu'on  peut  trôuuer,met- 
tant  dedans  vn  feau  bien  net  les  moyeux  diligem¬ 
ment  feparez  du  blanc  &  des  germes.Çe  faiâ:,aucc 
vn  balay  net  fait  en  afpergez  ,  on  les  deraefle  pro¬ 
prement  ,  prenant  vn  pot  d'eau  cuite  pour  ceft  ef- 
fedfice  qu’eftant ,  on  deftrempe  parmy  l'eau  &  les 
œufs  vn  leuain  bien  leué  de  fêgle  de  la  proportion 
du  pain  de  deux  Hures  pefant ,  ou  enuiron ,  lequel 
on  demefle  auec  les  m^ns,  à  quoy  on  adioulle  de¬ 
mie  pinte  de  ladite  eau  du  cuuier  preparee,remuât 
le  tout^Sc  tournant  le  balay  par  dedans.  Apres  cela 
on  verfe  des  ce  iour ,  ce  qui  efl  dedans  le  vailFeau, 
dedans  lequel  on  vent  loger  la  biere,le  roulant 
fur  tous  fes  couftez  apres  eftre  bien  bouché ,  &  ce 
iuftjues  à  ce  qu'il  efeume  bien  fort, laiflàht  toute  la 
ntuét  levailfeau  bien  bouché ,  iufqucs  au  lende¬ 
main  qu'on  verfe  dedans  icèluy  toUte  l'eau  laquel¬ 
le  on 


livre  II.  115 

le  on  laiflTe  bouillir  en  l’ercumant  commele  vin/e- 
lon  qu  on  iugera  au  bout  dVn  ou  de  deux  iours. 
Eftant  refroidie ,  on  bouche  tres-bien  le  vaiifeau, 
Sc  au  bout  dej^uinze  iours  on  peut  boire  de  la  bie- 
re.Il  faut  aduifer  que  leau  dont  on  veut  deftrem- 
per  les  œufs  ne  foit  trop  chaude,  de  peur  quelle 
ne  les  face  cuire. 

Il  y  en  a  qui  font  la  biere  d’orge  feulement  auec 
houblon, fleur  ou  femence,  ou  d’orge  auec  fromét 
parefgale  portion,  que  les  Anglois  appellent  dou- 
ble-bieret  les  Picards  ^^ueute  double ,  ou  la  quarte  ou 
fixte  partie  de  froment.  Les  Pariflens  en  ion  lieu  y 
mettent  de  l’auoine ,  &  trois  fois  autant  d’orge, 
qu’on  met  tremper  enfcmble  en  vne  cuue  l’efpace 
de  vingt-quatre  heures.  Quoy  qu’il  en  foit ,  elle 
tient  de  ramertume,  &  enyure  côme  le  vin.  Ceux 
!  des  pais  bas,qu’on  appelle  Flamens,pour  la  rendre 
plus  efpoiflc,y  adiouftent  de  la  mie  de  pain  blanc, 
des  pommes ,  dubeiifre,  dfes  mufeades  ;  les  autres, 

;  fucere,canelle,girofleou  du  miel  au  lieu  de  fuccre. 

Les  bieres  font  differentes  en  degré  :  de  force  &  de 
faueur.  La  biere  de  Lubec ,  eft  fort  efpoiflè,  am.ere 
&  laxatiue.Elle  fe  vend  comme  leNin.En  Allema- 
i  gn| pn  faiteftat  de  labiere  de  Torque  en  Saxe,  de 

I  Hambourg, &o.Et  en  Hollâde  de  celle  de  Delft,oti 

chacun  eft  braifeur  de  biere.L’vne  5c  l’autre  fe  fait 
l  de  l’eau  efpoiffe  8c  roulfaftre  qui  paffe  par  le  mi¬ 
lieu  des  villes,  defquelles  elle  reçoit  toutes  les  in- 
fedions.La  meifleure  8c  la  plus  faine  de  toutes,eft 
celle  d’Angleterrc,qui  fe  compofe  d’eau  de  fontai-, 
ne.  On  eftime  que  fi  on  iette  dans  le  tonneau  de  • 
biere  vn  fachet  afiez  grand  plein  d’efpjcs  de  fro- 
,  Hz 
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ment  encor  tendresj&  qu  on  l'y  lailFe  long-tempsj  ' 

elle  fera  gardee  de  corruption. 

Q^ant  au  tempérament  de  la  bierej  celle  qu'on 
fait  d'orge  pu  fans  houblon  ou  auec  peu  de  hou¬ 
blon  ,  eft  propre  à  rafraifchir  durant  les  chaleurs 
d'Efté.  Celle  qui  eft  compofee  d'orge  &  d'auoine 
acquiert  quelque  chaleur.  Celle  d'prge  &  de  fro¬ 
ment  encor  pluSj&  fingtilierement  fi  la  fleur  ou  fer 
mence  de  houblon  (  qui  eft  amere  )  y  eft  mifc  en 
quantitéjd'autant  que  par  fa  chaleur  elle  tempere 
beaucoup  la  frigidité  de  l'orge ,  tellement  qu'elle  I 
enyure  plus  que  le  vin  ,  &  fi  ônla  diftîHe  par  l'alâ-»  | 
bic  pn  en  fait  de  l'eau  de  yie.  ! 

Au  reftejelle  eft  de  plus  cràfle  fubftance ,  &  de 
plus  tardiue  digeftion  que  le  vin ,  fi  nous  en 
croyons  Dipfçoridejelle  engendre  ladrerie,  offen- 
felecerueau,  &  fufcitedes  yentofite2!.  Il  l'appelle 
en  Grec ,  Lithorr,  s'eftoit  du  moins  quelque  efpece 
de  biere  approchant  de  la  noftre.  Celle  qui  eft  mal 
çuite,ou  trouble,ou  faiéfce  de  houueau  ,  engendre 
des  obftmdions  &  des  douleurs  de  tefte  auec  co¬ 
lique.  Celle  de  Boheme  &  d'Efcolïè  eft  fort  fade  à 
l’occafion  du  fégle  qu'on  y  met ,  &  de  plus  mau- 
uaife  grâce  que  toute  autre  quelle  qu'elle  foit.  La 
biere  trop  gardee  &  qui  tire  fur  l'aigre,  pfFenfe  l'c- 
ftomach  &  les  parties  nerueufes,  “Quelle  quelle 
foit,elle  eft  de  plus  craiîè  fubftance, &  de  trop  plus 
fafcheufc  digeftion  que  tput  autre  breuuage,ne 
pbuuartt  eftre  fàinejppur  la  macération  &  purrefa- 
(ftion  de  l’orge  dont  on  la  fait.La  biere  la  plus  fub- 
tile,lâ  plus  claire  &  de  moins  de  fiiperfluité ,  eft  la 
pieiileure.  La  plus  grolTiere  ôc  immôde  eft  la  pire, 

&  qui 
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èc  qui  opile  beaucoup. 

Labiere  de  Mars  Ce  garde  tout  l'an  en  Ton  eiir» 
tien  On  luy  rend  Ta  faueür  perdue  par  le  gingem¬ 
bre  ou  par  racine  de  glayeul ,  mufeade ,  girofle* 
grains  de  laurier, calamus  odoratus,  &C  par  la  blet¬ 
te  qui  reftitue  le  vimcar  elle  tient  du  Nittc,  lequel 
garde  le  vin  de  s'en  aigrir.  Les  Tauerniers  du  pais 
bas  racoüftrent  tous  les  vices  de  la  biere,  foit  en  là 
coiileur,foif  en  la  faueur ,  en  parfumât  de  foülphre 
les  vai  (féaux,  &  y  mettant  de  l'eau  mariné  cuite  ait 
fel.Autres  y  appliqué!Îchaux,fahie,  laidt  de  vâchc, 
pierres  blanches  ou  fept  ou  hujdt  œufs. 

Hérodote  en  fa  Clio ,  recite  que  les  Egyptiens 
vfoyent  au  lieu  de  vin  de  l’eau  cuite  auec  de  l'or¬ 
ge.  Les  peuples  les  plus  Septentrionaux ,  on  Icut 
biere  de  toute  autre  façon,cômnie  s'enfuit. 


De  la  Biere  des  fenples  pim  Septentrionaux. 

TArtü  plus  l'orge  cfl:  beau,tant  plus  on  le  prépa¬ 
ré, tant  meilleure  en  efl:  la  biere.  Voicy  com¬ 
ment  ils  font  la  biere  félon  la  petitefle  ou  gran¬ 
deur  de  la  famille.  Ils  pûfent  l'orge  fur  vn  paué  de 
bois  long  &  fpacieux  en  quatitc  de  vingt  ou  tren¬ 
te  muids ,  lequel  arroufé  d’eau  *  ils  le  remuent 
continuellement,  de  forte  qu'il  s'amollit  &  enfle 
en  vn  iour&  vne  nuiét ,  ce  qu'on  réitéré  deux  ou 
trois  fois,  iufqués  à  ce  qu’il  commence  à  vouloir 
germer,  tant  qu'ils  Ce  tiennêtl'vn  à  l'autre.  On  l'e- 
ftend  par  trois  iours  fur  le  paué  pour  fecher ,  &  de 
la  on  le  porte  fur  des  minces  drapeaux  en  vn  grand 
four,poiir  y  eftré  rofty  par  le  moyen  d'vn  feu  lent 
H  3 
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qu’on  fait  deflbus  à  fin  qu’il  en  foit  beaucoup  plus 
doux,&  comme  ayant  gouft  de  miel.  De  là  on  le 
porte  fous  la  meule  pour  le  concaller  legerement. 
On  le  verfe  peu  à  peu  en  quelque  vafe  de  bois  fort 
grand ,  où  il  y  ait  de  l’eau  chaude ,  en  le  remuant 
toufiours  peu  à  peu, pour  liiy  acquérir  plus  de  dou- 
ceur.Et  apres  que  ce  meflinge  fera  plus  tiede,  on  le 
fait  bien  fort  cuire,  &  ayant  efté  efcumé  en  vn  pe¬ 
tit  vailfeau  troiié  comme  vn  crible,on  le  tranfpor- 
te  en  vn  autre  vaifïeau,où  on  met  &  mefle  la  tier-  ‘ 
ce  ou  quarte  partie  de  la  decodion  du  houblon, 
félon  qu’on  veut  que  la  biere  foie  plus  douce  ou 
plus  amere ,  y  adiouftant  à  l’mftant  lie  de  vieille 
biere  comme  leuain  en  petite  quantité ,  qui  y  ap¬ 
porte  la  perfcdion  totale ,  faifant  bouillir  douce- 
mét  toute  ceftd  cômpofition.  On  fait  aulîï  le  mef- 
me  préparatif  de  froment  &:d’auoine.  On  appelle 
celle  liqueur  en  langage  Gothique ,  Busha,  C^el- 
ques-vns  pour  la  rendre  plus  douce ,  ne  la  cuifent 
pas  du  tout.Et  à  fin  qu’elle  lafehe  le  ventre ,  ils  la 
rendét  plus  aigre.  On  la  fait  en  Mars  &  Anril,à  fin 
quelle  dure  dix  ou  douze  ans  pour  medecine  :  car 
l’eau  de  cédé  faifon-là  eftant  meflee  au  pain  ou  au 
breuuage,nelelai(re  iamais  aigrir  ne  pourrir.  Et 
telle  eft  la  biere  de  Dralfe  qui  fe  fait  en  la  ville  ca¬ 
pitale  par  plus  de  lîx  cens  bralfeurs,  qui  la  vendent 
aux  Portugais  pour  les  Indiens.' 

Celle  biere  gu'erit  ceux  qui  font  abondans  en 
mauuaifes-huineurs,&  réd  les  femmes  fcrtiles.Les 
grains  apprellez  comme  deirus,les  façons  fe  diuer- 
fifiènt  félon  les  pais  :  les  vns  faifims  la  biere  plus 
toft  &  les  autres  plus  tard  j  en  plus  grande  ou  ch 
moindre 
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moindre  quanciré  par  le  moyen  des  femmes  feule¬ 
ment,  fl  ce  n’eft  es  cours  des  Princes  &  grands  Sei¬ 
gneurs.  Mais  il  faut  noter  que  fi  le  houblon  neft 
allez  cuitjilengendre  des  trenchees&  douleurs  de 
nerfs.  On  cognoift  qu*il  eft  cuit  à  fuffirance,mettâc 
dedas  vne  petite  poignée  des  eXtremitez  d’iceluy, 
fi  eftant  tirees  hors  de  la  decoâ:ion,elles  retiennét 
vnevifeofité  auec  amertume  tres~amere.  La  biere 
d’orge.tant  plus  eft  vieille  tant  plus  eft  pure  &  fai¬ 
ne.  On  tient  que  comme  les  vins  font  d'autant 
meilleurs  qu'ils  approchent  du  midy  ,  qu'auflî  les 
bieres  des  pais  les  plus  tirans  au  Nord ,  font  les 
meilleures  Et  peut-on  dire  qu'il  fe  trouue  plus  de 
peuples  beuuans  la  biere  que  le  vin. 


Delà  Biere  des  habit  ms  du  pays  de  Gotthie  tirans  vers 
le  Midy  qîdils  appellent  Mulfe. 

CE  breuuage  fe  fait  de  miel ,  de  myrte ,  &  de 
biere  me^me.  Les  quatres  parts  de  biere  &  la 
■quinte  part  de  myrte.  Cefte  compofition  fe  cuit  en 
vn  grand  feu  vne  ou  deux  heures ,  iufques  à  ce  que 
le  miel  foit  efeumé  :  Et  ayant  mis  la  lie  par  delïus, 
on  le  couure  &  demeure  couuert  vn  iour  &  demy, 
&  fe  fâit  vn  breuüage  tref  puiflant  :  careftant  rais 
au  voirre  ou  gobolet,il  eftincelle  comme  le  fer  ar¬ 
dent.  On  s'en  fert  aux  nopces  &  grands  banquets. 
Paul  loue  en  fon  voyage  de  Mofeouie  dit,  que  les 
pauures  y  font  leur  biere  de  miel  &  de  boublon 
cuits  enfemble ,  qui  s'enuieillit  en  des  vailfeaux 
poilfez  pàr  dedans,&acquiert  fa  bonté  par  la  vieil- 
lelTe. 
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Les  Lithuaniens  font  auffi  leur  biere  de  fromér, 
d’orge  &  de  mil  cuirs  enfemble,  qui  les  eiiyure 
quand  ils  en  boiuent  beaucoup.  Ainh  le  dit  Matth. 
à  Micliou. 


De  la  Bière  des.  éthiopiens, 

ON  prend  de  la'farine  non  paiïee  par  le  crible 
qui  foit  de  froraêt  ou  d’orge.On  en  fait  de  la 
parte  J  où  on  mer  du  leuain  comme  quand  on  fait 
du  pain.  On  la  garde  dix  iours  auant  que  la  cuire, 
mais  on  la  doit  tous  jes  iours  faupoudrer  d’vn  peu 
de  farine  &  bien  merter  auecicellejiufqu’au  dixief- 
me  iour,rant  que  la  parte  s’aigrirte.  Apres  ce  temps, 
On  en  fait  du  pain  qu’on  cuit  au  four  dont  on  fait 
du  bifcuitdeqüel  eft  mis  par  pièces  dedans  vnc  vr- 
ne,qui  eft  vn  grand  vafe  de  terre ,  mettant  deftiis 
vn  peu  d’orge  germé.  On  emplit  d’eau  ladite  vrne 
bie  bouc.hee  iulqu’au  troirterme  ioiuspuis  on  l’tm- 
iiUrc  &  eftend-oit  lamain  iufqu’au  fonds  d’içellè, 
.  mefliant  fres-bien,brîrant,&  reduiftint  le  bifeukeu 
liqueur, qui  n’aura  point  efte liquéfié  par  l’eau. Pkis 
apres  ort  y  met  incontinent  du  pain  d’orge. fait^jje 
mefine  iour,  le  coupant  en  forme  de  pain  .de  pota¬ 
ge,  &  y<adiouftan.t  derechef  de  l’orge,  germé  plus 
que parauant.  Mais  il  y  faut  vrer  de  loigneufe  me- 
fure  &  d’ordre  félon  la  quantité  de  la  biercjà  faute 
dequoy  elle  vieiitafpre  &deiàueur.amere.  Si  on  y 
en  met  trop  peu, la  biere  en  deuient  fade.  Faut  doc 
vfer  de  prudence.  Et.  quand  tout  aura  efte  bien 
méfié,  il  faut  derechef.  Loucher  l’vrnc  iufqu’au 
quatriefme  iour, puis  on  la  doit  ouurir,  ôc  palier  la 

biere 
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biere  par  vn  drap  de  lin,  &  apres  auoiu  eftébien 
efpreinte  ôc  purgee  auec  fa  lie,on  la  verfe  en  vn  au¬ 
tre  vailièau  bien  net.  On  en  peut  boire  dés  le  qua- 
triefme  iour-,  combien  quelle  foit  fade  iufquaiï 

vingtiefme. 

Autrement.On  met  du  bifcuit  &  de  forge  ger¬ 
mé  dedans  vn  grand  vafe  de  terre  iufquau  troi- 
iîefme  iour.Puis  après  on  prend  vn  grand  pot  plein 
de  miel,  aucc  des  goffres  &  de  la  cire,  &  confe- 
quemmcnt  vn  grand  vaiflTeau  qui  contient  cinq 
fois  plus  que  le  pot  du  miel,  qif  ori.doit  biéii  lauer. 
Cependant  qu’il  eft  endor  humide,  on  le  renuerfe 
la  bouche  contre  bas  pour  eftre  p'arfumé  de  fueille 
feiche  d’oliue.En  outre  on  met  tout  le  miel  du  fuf- 
dit  pot,&  on  réplit  deux  fois  le  mefiiae  pot,  d’orge 
germé  &  de  bifcuit  ramolly,mertat  audit  pot  autât 
d’eau  qu’il  y  auoic  eu  de  mieh&  autant  d’orge  ger- 
méqu’il  en  faut.Et  quâdon  a  mis  toutes  ces  chofes 
au  vahreau  parfumé  auec  le  miel,  l’eau  &  la  biere, . 
on  le  bouche  bien  par  trois  iours.  Puis  apres  on 
l’ouure,ôc  route  la  lie  eicumee  qaiie  treiïue  à  l’en- 
tree  du  Viailîeîj.u;on  l’e{praint,ajîn:  qu’elle  s’efcoulc, 
&  en  la  coulant  par  vn  linge  net,fe  diftribue  en  di- 
uers  petits  vailfeaux  aulîi  nets,  qu’on  bouche  tref- 
bieniufqua  ce  qu’on  boiue  la  biere  de  ces  vaiR 
féaux.  Celle  biere  eft  beaucoup  meilleure  qnela< 
precedente,car  elle  ne  dure  que  huiél  ou  dix  iours, 
& cefte-cy  vingt  ou  trente,  & fe fait  en  lieu  plus 
chaud.  On  couure  aulîi  les  vafes  de  drapa  efehauf- 
fez,  mettant  ordre  que  les  adultérés ,  paillards,  & 
autres  mefehans  hommes ,  voire  les  femVnes  qui 
ont  leurs  purgations  n’en  approchent,  ce  qui  fe 
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garde  par  toute  l’Ethiopie.  Et  cequi  s’ofte  delà 
fiiperncic  des  vaideaux,  quâd  on  le  veut  faire  cou¬ 
ler,  on  le  met  au  foleil  pour  le  fecher ,  &  l’infufent 
dedans  vn  pot  ou  chauderon  pour  le  bouillir  auec 
peu  d’eau.  Ce  faid,  oA  le  refroidit,  &  demeure  au 
delTus  de  l’eau  vne  tres-belle  cire.  Qiiant  à  l'orge, 
on  le  doit  r’amollir  en  l’eau  vn  iour  &  vne  nuid, 

&  de  là  on  l’ofte ,  &  fe  met  en  vn  vafe  de  bois 
mouillé, ayât  arrengé  delfus  &  deflbus  des  fueilles 
de  figuier  recentes,  qu’on  humede  toufiours  tant 
qu’il  germeV  &  apres  qu’il  aura  germé ,  on  le  fait 
bien  fecher  au  Ibleil,  &  le  met-on  fous  la  meule 
pour  le  concalïèr. 

Bu  breuuage  d'eau  ^  Ris, ou  autres  graines. 

M Arc  Vénitien  recite  Im.t ^.chap. 4.  qu  en  l’ifle 
de  Zanzibar,  qhi  eft  aux  Indes  d’Oriènr,  les 
habitans  (au lieu  de  vin)font  de  tres-bon  breuuage 
d’eau  cuite  auec  ris,ruccre,&c. 

Les  Tartareüde  laprouince  du  Catai^y  adiou- 
ftent  diuerfes  efpiceries ,  de  forte  que  ce  breuua¬ 
ge  furmonte  le  yin  çn  bonté.  Ceux  qui  en  boiuent 
plus  qu’il  ne  faut  parraifon,  s’en  enyurent  pluftoft 
que  du  vin,ce  dit  l’autheur  CnüioméJiu.É.ch.^f.  au- 
lât  en  eft-il  au  pais  de  Carajan,felô  \e,meCme,ch.s9- 
Les  Ameriquains  voulans  faire  Ipur  boilîon, 
ont  leurs  fémes  qui  y  befoignent  à  la  barbarefque. 
Elles  mafehént  leur  mil,&  le  crachent  en  des  vaif- 
feaux  de  terré  remplis  d’eau,laquelle  ils  font  bouil¬ 
lir,  après  auoir  bien  mafehé  &  remafehé  leur  mil, 
le  crachent  en  vne  efcuelle,  le  meflent,  le  coulent, 
&  eftant  refroidile  boiuent,&  s'en  enyurcnt.Ceux 
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de  l’Ifle  Efpagnole  du  temps  iadis  en  fairoyent  tout 
autant  de  leur  mays  :  car  eftant  bien  broyé,  moulu 
&  trempé  en  certains  vaifleaux^auec  de  l'eau,  leurs 
femmes  en  faifoyent  leur  breuiiage. 

Il  y  a  des  Tartares  qui  font  leur  biere  d'eau  & 
demilJls  la  les  Ruflîens,5r4C^4. 

Celle  variété  de  breuuages  fert  à  deux  fins ,  ou 
à  ceux  qui  par  quelques  langueurs  &  maladies  n.'o- 
fent  boire  du  vin  en  leurs  repas,  comme  aux  gout¬ 
teux, epileptiques,  febricitans  &  autres  ;  ou  à  ceux 
qui  pour  leur  indigence,  (quand  les  vignes  font  ge- 
lees  ou  que  la  grelle  les  a  batues  )  n'en  peuuent  a- 
uoii'l'vfage.  Et  ne  faut  point  douter  que  quelques 
vns  ne  puilfent  eftre  falubres.Et  certes  Hippocrate 
loue  fort  le  breuuage  d’orge.Olaus  auffi.  li.is.ch.2ç.. 
tefmoigne,que  fi  quelqu'vn  boit  vn  bon  trait  delà 
biere  premièrement  deferite  des  peuples  titans  au 
Nord,  s'il  ellprelîe  de  lapoiélrine  &  de.toutes  o- 
pilations,  qu'il  guérira  fans  doute.  Il  dit  ailleurs, 
que  Ce  rreuuant  affiegé  au  palais  de  Holme  en  Suè¬ 
de  l'an  syio.  beuuant  de  la  biere  d'orge  fort  vieil¬ 
le  &  d’ordinaire,  il  rendit  des  petites  piçrres,  les 
vues  comme  du  mil,  des  autres ,  comme  pois  ci- 
ches ,  ou  comme  poiure  ^  &  de  plus  grolîes ,  fans 
douleur,ni  que  depuis  il  s'en  foit  iamais  fenty. 

Les  Mofeouites  vfent  d'eau  diftiiiee  d’auoineau 
lieu  de  vin,  qui  ne  croift  pas  en  leur  pais ,  &  celle 
eau  n’efehaulfe  &  n'enyure pas  mqins  quelevin. 

Les  Ethiopiens  (  comme  dit  Aluarez)  font  auflî 
leur  breuuage  d’eau  8c  dé  .millet,  qu'ils  appellent, 
Cr»^^,lequel  fe  treuue  afifez  bon.Bref,ils  font  de  la 
.  boiflbn  d'eau  &c  dç.fromenc ,  ou  d'^orgc,de  mil,  de 

pois 
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pois  ciclies,  die  pois  blancs,  de  fafeolsi  de  femènce 

de  lin,dc  Tafe,de  Gaze,&  autres. 


Du  bTeuuage  de  LaiEi. 

LEs  villageois  &  montagnards,  qui  nourriiTenf 
belles  à  corne  en  quantité,  ne boiuent  com¬ 
munément,  que  du  meg^eoü  petit-laid ,  de  va- 
ches,de  cheures,  ou  de  brebisjde  la  qualité  duquel 
nous  traiterons  cy-aprés.  Les  Holandûis  quelque 
peu  qu'ils  en  ayent,  en  font  de  mefine,  &  font 
neantmoins  grands  de  ftature3rains,&  forts. 

Les  Arabes  des  deferts  félon  Theuet  en  fa  Cof 
mographieiXie  boiuent  que  du  laid  de  chamelle,  qui 
eîl  refrigeratif ,  &  viuent  cent  ou  fix-vingts  ans, 
Les  Tartares  boiuent  du  laid  de  iumens, qu'ils  ap- 
preftent,  tellement  qu'il  relfemble  à  du  vin  blapc. 
ils  l'appellent,  Chiamis.  Us  font  eftat  du  laid  enai- 
gry, qu'ils  appellent,  Romik^  pource  qu'il  conforte 
(à  ce  qu'ils.  dÜent)  les  eftomachs,  &  hleurfertde 
médecine  laxatiue.  Ils  boiuent  en  leurs  banquets 
du  laid fubliraé,  lequel  ehy lire  fort.  Hérodote/» 
Aielporn.  recite  pareillement,  que  les  Scythes  beu- 
uoient  fe  laid  de  leurs  iuraens,  &  fe  feruoyent  des 
efclaues  aufqucls  on  creuoie  lès  yeux.  Ils  prennent 
(dit-il).des  canons  d'os  en  façon  de  fiuflesjlefquels 
mis  en  la  nature  des  iumens ,  on  y  feit  foufller  les 
efclaues  pendant  qu'on  en  tire  le  laid.  Et  difoyent 
que  par  tel  fouftlement  des  veines  de  la  iument 
s'enfloyent,.&:  le  pis  s'aualloit  &  groffilfoit.  Le 
laid  eftoit  mife  en  des  vailï'eaux  de  terre  fort  creux, 
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entour lefqucls  on  rengeoit  les  cfclaues ,  leur  fai- 
fant  battre  &  remuer  le'laid,  parce  qu  ils  auoycnt 
opinion  que  le  delfus  eftoit  le  meilleur.  Il  dir  ail¬ 
leurs, qu  en  certains  quartiers  de  la  Scythic,ils  me- 
floyent  auec  ce  laid,  certain  ius  efpois  &  noir,  ap¬ 
pelle  Ifch ,  d'vn  fruid  raeur ,  gros  comme  la  feue 
d'vn  arbre  nommé,  Tomt^ue,  En  Suede  &  Norue- 
gue  lespaïfans  boiuent  communément  du  laid  de 
brebis,&:  les  autres  du  laid  d'afnéfle. 

Le  laid  de  iument,de  chéurç,  &  d'afneire  fe  me- 
fure  à  la  qualité  de  leur  fang.Hs  tendent  à  froidure 
,&  ficcité,&  plus  encor  celuy  d'afnefle,  qui  eft  auffi 
&  plus  melancholique,&:  plus  fercpx.  Celuy  de  la 
brebis  approche  plus  du  temperé,  il  a  plus  de  cha- 
.leur,  eft  moins  ièreux  ,  plus  doux,  &  iiourriflànE, 
pour  auoir  plus  de  partiesren  foy  propres  à  la  corn- 
pofîtion  du  beurre  &  du  fromage. 


.  .  T^uvineueuXi  oua(^ueuxŸOHrlesfel^ncitans: . 

ARnaud  de, viile-netïfue,excell€jTr  Médecin  dé 
noftre  fiecle,  veut  qu'on  prenne  vn  pot  d  eau 
bouillie,quon  eftonppé  tres-bién  àueole  doigt,  & 
qu  ainfi  foit  mis ‘dedans  vn  feau  de  bon  vin  ciairet 
odoriférant,  dedans  lequel  il  doit  arrefter  longue¬ 
ment, &  quand  on  voudra  tirer  le  pot,  on  y  remet¬ 
tra  le  doigt.  L'eau  aura  le  gouft  &  la  couleur  de 
vin.  Le  vin  par  cefte  comrnixtion  perd  fa  force  à 
caufe  de  1  eau,  &  la  froideur  de  l'eau  eft  yn  peu  al¬ 
térée  parla  chaleur  du  vin.  Si  on  les  fait  bouillir 
enfemble, l’eau  en  vaut  mieux. 


Le 
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Le  mefme  ordonne  le  vin  fuyuant  pour  les  an¬ 
ciens. 

Trejhofi  vin,  Hij. Hures, 

Sticcre  candy,  jdiure. 

Ces  chofes  fe  doiuent  confire  à  feu  lent  comme 
Syrop,  pour  eftre  receües  auec  deux  parties  d’eau. 
Il  eft  tres-bon(dit-il)felon  Rabbi  Moyfcs,  pour  les 
anciens  refroidis,&  pour  les  foibles,aufquels  l’hu¬ 
meur  radicale  eft  diminuée  auec  la  chaleur  :  car  ce 
vin  engendre  bon  fang,  &  remplit  les  membres  de 
vertus. 

Il  ordonne  aufli  ce  vin  pour  ceux  qui  font  fàins. 
Cinnamome,  ij.drachmes. 

Gingembre  blanc. 

Fleur  de  Cinnamome, de  chacun  drachme  é"  demie. 
Girofle, .  ÿ.  drachmes. 

AFufcade,  j.drachme. 

Poiurelong, 

Graine  de  Paradis, de  chacun  vne  drachme. 
SpicaT^rdi,  demie  drachme, 

Bois  de  Cinnamome  douce,  ÿ. drachmes. 

Dont  on  fait  poudre  tres-fubtile ,  de  laquelle  on 
met  vne  drachme  en  vh  pot  de  bon  vin ,  auec  vne 
liure  &  demie  de  fuccre.  On  coule  le  tout  par  vn 
linge  bienner,auant  que  del’infufer  au  vin,qui  en 
fera  de  lâueur  delicieufe. 


LIVRE 
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Del’vfage  dfs  chairstant  domeHiques  que 
fauuages  a  quatre  pieds. 

Et  premièrement  des  beftes  Dorneftic|ues. 

T)u  Bœi'tf^du  TaiireÀu,^  de  là  Vache. 

E  Bœuf  (èrt  durant  fa  vie  au  la^ 
bourage,  &  en  quelques  pais  de 
monture,  Qüaiid  il  eft  mort, 
nous  nous  chaulions  de  la  peau, 
&  nous  nourri  lions  de  fa  chair, 
n'exceptans  ni  la  relie,  ni  les 
pieds ,  ni  les  inteftins  ,  ni  le  fang.  On  préparé  la 
chair  en  diuerfes  façons  pour  en  manger,  lînoii 
qu'on  l'aimaft  mieux  crue  que  cuite,  ainfi  qu'il  fe 
pratique  en  quelques  lieux  d'Ethiopie.  Et  de  faid, 
Aluarez  aefcrii  qu'eftant  inuité  par  vn  Preftre, 
fort  fçauant.  Seigneur  du  royaume  d'Angote,  que 
on  appelloit  Angoteras,  on  le  feruit  d'vne poitri¬ 
ne  de  vache  crue.Il  en  mangeoit(dit-il)&  mordoit 
dedans  comme  fl  c'euft  efté  du  marfepain.  Mais 
fans  aller  fi  loin ,  ie  me  fouuiens  d'auoir  efte  fou- 

iient, 
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ueint  contraint  de  manger  ea  Weftphaliç  de 
chair  de  bœuf  on  de  vache  toute  crue, n’ayant 
que  fufpendue  dedans  la  cheminee.Ie  me  tiendrais 
pluftoft  à  la  façon  des  fauuages  d’Irlande ,  qui  efl 
couchent  les  bœufs  par  les  campagnes,  &  les  met¬ 
tent  entiers  &  tous  cfcorchez  dedans  leur  peau  at¬ 
tachée  par  les  bouts  à  quatre  paux  plantez  à  terre 
le  poil  deirous,&  plus  bas  vn  bon  feu  clair.Ils  tour¬ 
nent  le  bœuf  d’vn  &  d’autre  cofté ,  iufques  à  tant 
qu  il  foit  bien  cuit.  Celle  façon  de  cuire,  le  bœuf 
tout  entier  eft  vlîtee  en  d’autres  lieux  qui  ne  font 
reputez  pour  fauuagesrcar  Olaus  recite  tmre  i7.cha, 
^/.qu’aux  pais  Septentrionaux  on  en  fert  ordinai¬ 
rement  aux  nopces  &  grands  feftins ,  ^  adioufte 
qu’on  met  dedans  le  bœuf  vn  porc  entier  tout  ap- 
prefté,  dedans  le  porc  vne  poule, &  dedans  la  pou¬ 
le  à  force  œufe.Et  que  meflnes  aux  cours  des  Prin¬ 
ces,  on  y  roftit  des  bœufs  entiers  que  les  cuilîniers 
remplilfent  de  toutes  volailles  &  belles  terrellres, 
qu  on  dillribue  par  ordre  aux  Centeniers.  Le  fuf- 
dit  AluareZ'  recite  aulTi  qu’vn  Dimanche  on  ap¬ 
porta  aux  Portugais  de  la  cuilîne  du  grand  Négus, 
quielllePrelle-Ian,  vne  genilTe  toute  enticre  fi 
proprement  mife  en  pâlie  auec  fruits  &  efpicèries, 
dont  elle  clloit  farcie, qu’ils  ne  peurentiamais  per¬ 
dre  l’enuie  d’en  manger. 

Pour  engrailfer  les  bœufs,on  les  nourrit  d’orge 
bouilly,&  de  feues  brifees,auec  leur  faoul  de  foinî 
&  fur  tout  durecors.Ils  aiment  naturellement  les 
colfes  des  legumes,  les  bourgeons  de  vigne  &  de 
1  orme,&  s’engrailfent  de  fes  fueilles  &  du  marc  de 
vin.  On  les  fait  deuenir  gras  en  Limoulîn ,  «S;  au 

Comté 
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Comté  de  Bredè  de  raues,raais  leur  chair  n’en  eft 
iamais  fi  ferme.  Autres  leur  baillêt  despetis  choux 
découpez  &  trempez  en  vinaigre,  lors  qu'ils  re- 
uiennent  du  phfturage ,  auec  paille  &  fon  par  cinq 
ioursXcfixiefme,on  les  nourrit  d’orge  moulu,ac- 
croi/Tant  tous  les  iours  la  mefurc.Et  pour  leur  ofter 
lephlegme,  on  leurlauc  tous  les  iours  la  gorge 
d’vrine.  L’eau  chaude  leur  eft  bonne  en  Hyuer,  3ç 
la  tiede  en  Efté ,  durant  lequel  on  les  repaift  aii 
poind  du  iour,à  midy,  &  à  neuf  heures  en  Hy  uer, 
cela  mefmes  fe  fait  au  premier  chant  du  coq ,  au 
poind  du  iour,&  au  velpre. 

Si  on  veut  garder  quelque  temps  la  chair  du 
bœuf  quand  il  eft  mort ,  on  la  doit  faler  au  com¬ 
mencement  ou  à  la  moitié  d’Odobre,  voire  tout 
l’Hyuer,  durant  la  pleine  lune:  car  la  chair  en  eft 
plus  vigoureüfe  &  en  accroift  dauantage.  Qui  la 
veut  garder  vn  an,comme  pour  l’auitaillemcnt  des 
nauiresjon  la  làle,  &  laiftè-pnfalee  par  l’eijpace  de 
vingt  iours  en  quelque  vailfeau  de  bois  ou  de  ter- 
re.Si  on  ne  la  veut  tant  garder  on  la  doit  tenir  deux 
ou  trois  iours  au  fel,  &  la  faire  peu  après  bouillir: 
car  elle  en  eft  plus  tendre  &  de  meilleur  gouft.  Ou 
met  les  os  deifouSjchair  dcftus.Quelques-vns  la  fâ- 
lent  au  defaut  de  la  Lune,parce  qu’ils  tiennent  que 
elle  en  a  plus  de  faueur.  Il  y  a  des  païs,aufquels  a- 
prés  qu’on  a  fâlé  le  bœuf,  on  le  laue  diligemment 
en  eau  fraifche,ce  faiét,  on  la  pend  en  la  cheminee 
pour  la  fecher  par  douze  iours,  plus  ou  moins,  fé¬ 
lon  qu’elle  eft  pendue  bas  ou  haut,'  ou  qu’elle  a  eu 
plus  ou  moins  de  feu. 

P our  fairé  du  brçfil,de  chair  de  bœuf  on  en  doit 
l 
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prendre  le  ciiiirot,  lequel  on  met  par  pièces,  félon  -  ‘ 
la  groflfeur  qu’on  prétend,^  apres  qu  elle  a  efté  fa- 
lee  refpace  de  quinze  ipjars  ou  de  trois  femaines, 
on  la  doit  ' pendre  dedans  la  chemince  pour  l’ef- 
fuyer,  &  pour  luy  donner  bon  gouft,on  fait  fumer 
au  delfous  ,  de  la  racine  ou  des  rameauxdegene- 
urc,qu’onefteint  incôtinentiElle  fera  pluftoft  rou¬ 
ge  fi  on  la  parfumeauffi  de  faillèau:^  d’ortie  fecs, 
mais  tels  parfums  :1a  font  plus  dure  &  de  plus  dif¬ 
ficile  digeftiqn.  Auant  que  de  la  cuire,  pn  la  de- 
(Irempe  en  eau  chaude, 5ç  eiWtcui.te,on  ,1a  mange 
toute  froide,  ceux  (dis^ic,)  qu^  pntboneftomaçh, 
aiiec  vinaigre, perfil  &  pignon?. . , , ,  ,  ^ 

Quant  au  tempérament  de  laxliaiE  de  taurcau,j 
elle  ell  de  matipai?  fuc  &  de  iafeheufe ,  digeftioti. 
Celle  de  belier  eft  pire,&  pire  encor  celle  de  bouc. 
On  chaftre  les  taureaux , à  deux  ansi  ^  Ipt®  ou  leur 
donne  à  manger  du, fpin  cpupé.tnenu  auec  dufpn. 
On  les-doir  chaftrer  en  Aijttpmneiqu’il  ne  face  ne 
chaud  ne  froid  .exceflif,  .&  quelàduqenc  fpit  àfon 
déepurs.  pn;met  fur  la  feéîiôncendi^de  iarrnent 
auec  litarge,  &  trois  ioursnpres  rpn  y  met  auec  la¬ 
dite  cepdfejde  la  poix  fondue.  Ce  mefmc  iour  que, 
on  les  chaftre, pn  ne  leur  donne  point  à'boire. 

Quant  à;  la  chair  de  bœuf,eUe  eft  de  grande  nout-r 
ritüre ,  &  engendre  vu  fang  fort  grofiier ,  duquel 
-peux  qui font  d’vn  naturel  melancholique ,  tirent 
diuerfes  tpaUdies.  Elle  eft  auiîî  de  difticilé  dige- 
ftion,  mais  fi  pu  la  peur  digérer,  l’eftomach  eftant 
rpbufte  ^  où  en  faifanc  grand  exercice,  elle  nourrit 
copieufeinent.  Galien  ordonne  à  ceux  qui  par  ne- 
ceffité  çn  vfenr,de  la  tréper  en  viiiaigr.ei>&  la  man- 
^  1 .  .  ■ 
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ger  auec  des  aux  &  de  la  rue,  pour  aider  à  4  dige- 
ftion,  mais  il  feroit  bien  difficile  de  Ce  pouuoir  ac¬ 
commoder  à  telle  fauffie.  Les  efpices  ou  la  mou- 
ftarde  y  pOurroic  mieiixiÿmbolizer:ilnais  le  pis  eft 
ce  qu  il  adiouftejquë  hyfage  frequêt  de  cefte  chaiç 
engendre  la  ladrerie,le  chancre, la  rongne,la  lèpre, 
la heure  quartép  ou  l'enfleurd  4e  rate  ar^ec  l'hydro- 
pffie.  Il  tefrnoignè  eh  vn  autre  palïàge,  que  celle 
chair  eft  de  froide  &  de  feche  naturd,  qu'elle  eft  li 
reftreinhfciue  que'  bien  à  ^eîrie  elle  delcéid  à  bas, 
ôc  notamment  lors  qùefte  bœuf  eft  yieihcar.eftant' 
ieune,il  a  la  chair  plus  rçrhpexecanourrit  mieux,  & 
entretient  la  fôïce.  Elle  eft  plus  faine  bouillie  que 
roftie ,  çftant  de  qualité  plus  .feche  que  celle  du 
pourceau.  Les  tctines  des  vaches. font  de  gros  fue, 
mais  fî  elles  foht  de  quél'qup  belle  grafle& repie- 
te,elles  ennouri-ilTept  mieiiXji^'font  d'vn  fuc  plus 
louable  :  leur  chair  ne- vaut  pas  celle  desbœuf^li 
ce  ne  font  genilTes. 

Les  meilleurs  bœufs  què  nous  lâchions  en  Eu¬ 
rope:,  ce  font  cèux  de  Hongrie  :  car  ils  fontbeàux, 
bons  &  gras.  Ils;  pai'lfent  librement  &  fans,  con¬ 
duite, par  les  champs,  durant  l'Hyuer  on  ne  les  re¬ 
tire  pointaux  maifons,mais  ils  en  font  plus  fauua- 
ges.;  On  .les  débité  par  toutehAlletnagné  iufqu’à 
Srrasbourg.Ceux  de  la  Frife;&  dittierrdird’Embde 
les  fécondent ,  auec  ceux  du  païs  de  Suâube,  &  de 
SuilTe  à  Zofingue  qui  eft  du  Canton  de  Berne, 
Toutesfbis  leçsmeilleurs  de  tous,  les  plus. délicats 
&  les  plus  fauoureùx,  felô  mon  aduis,font  ceux  de 
la  balle  Normandie  au  pais  ^  Coutentin,  qne  les 
àarchans  acheptenç .  maigres  aux  foires  de  Li- 
I  Z 
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jfjcux ,  pQur  les  cngraifTer  par  les  herbages ,  où  ilg 
paififent  iour  &  nuid.  le  ^ne  croy  pas  qu  il  y  ait 
mouron  ni  plus  tendre,  ni  plus  gras, ni  plus  fauou- 
reux,mais  ils  font  de  petite  corpulence.  Les  Efpa- 
cnols  ont  peuplé  toute  f Indie  Occidentale  de 
bœufs,  &  fur  tout  l’IfleEfpagnole,  où  les  bœufs 
ont  tellement  multiplié,  qu  ily  a  tel  Efpagnol  qui 
en  tient  quinze  ou  ieize  mille*  Ouicdc  recite  que 
de  fon  temps  la  chait  de  vache  eftoit  à  tçl  marché 
en  ladite  Ifle,  q  le  poids  dVn  relde,qui  eftde  tren- 
îedeux  onces  ou  d  enuiron  deux  liures ,  ne  valoit 
que  deux  marauedisjquireuiénent  à  iîx  deniers  de 
jioftre  monnoyc,  ou  vn  peu  plus.  Iladioufte  mef» 
mement,  qu  on  enitenbit  iî  peu  de  Êonte,que  pout 
vn  coup  on  faifoit  tuer  cinq  cents  que  bœufs  que 
vaches  ,,.la  chair  defquelles  ehbit  lai iîèé  à  l’abans 
don  parmi  les  champs, les  proprietaires  fe  coiiten™ 
tansde  tefeniâ:  les  peaux  pour  les  vendre  en  E4 
fpagne. 

On  trouuedes  bœufs  fauuages  en  AfFrique  par 
les  delertsjdit  Leon  iwre^Jqui  ont  la  chair  fort  fa4 
uoureufé.  Il  y  aaulîl  des  Vaches  fauuages  en  Egy-* 
pte,les  vues  (dit-on)  qui  ont  cornes  de  cerfyles  au¬ 
tres  dix  dmiies  au  front  retories  en  arriéré  d’vn 
pied  &  demy.  Marc  Vénitien  Imre  ^.eferit  qu’on  en 
trcuuepar  les  Indes  Orientales  de  la  grolfeur  des 
Elepharis.Et  au  pais  de  PruflTe,!!  y  af dit  Munftcr  en  ■ 
Ja  Chronographieiliù,  j.)des  bœufs  lâüuages  ou  biif-  I 
fies  femblables  aux  domeftiques ,  mais  plus  gros, 
les  cornes  plus  courtes,  êc  vne  barbe  fous  le  men  ¬ 
ton.  Gefte  belle  eft  lî  cruellc,que  fi  elle  a  elle  blef- 
fee^  plie  elcume  de  rage ,  n’clpargnant  hbinme  ni 

belle 
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befte  pour  en  aiioir  fa  raifonî,  finon  elle  fe  heurte 
contre^  les  arbres,  &  fe  tue  tout  à  faidV.  Elle  efl:  fi 
grande,  que  deux  hommes  fe  pourroyent  mettre 
entre  fes  cornes.  C'eft  vn  crime  capital  en  f  Indie 
Orientale  de  tuer  vne  vache. 


Veau. 

ON  préparé  diuerfement  la  chair  de  veâü  pour 
le  manger.  On  en  deguife  mefmes  quelques 
parties  tant  du  dedans  que  du  dehors  enhafte- 
reaux,  fauffilfes,  ciuiers,  gelees,  friteaux,paftez  ert 
pot,  andoüilles  &  boudins:mais  ce  n’eft  pas  noftre 
gibier  d’en  faire  la  defeription ,  laqu'elle  n’appar» 
tient  qu’aux  cuifiniers.  Nous  nous  arrefterohs  fut 
tout  à  ce  qui  concerne  la  faute* 


Reftauram  de  Veau  difiiüé. 

ON  découpé  la  chair  de  veau  duec  fes  pieds* 
qu’on  meteil  l’alarîibic  de  voirre  auec  lariies 
d’or  fort  minces  &  ténues.On  le  cimente  auec  fine 
farinejblanc  d’œuf,&  vn  peu  de  maftic.  On  met  a» 
uec  la  chair  demie  poignée  d’orge  mondé, vne  poi¬ 
gnée  de  rofes  rouges,  léchés  ou  vertes,  qui  auront 
trempé  en  ius  de  grenades, 911  en  eau  rofe,  &  quel¬ 
que  peu  de  cahelle*  On  difpofè  le  tout  par  lids  en 
l’alambicj  on  feme  par  deflus  pouldre  d’elediiaire 
de  diamargaritum  frigidum ,  &  bien  peu  de  co¬ 
riandre  préparé  &  puluerifé  fubtilement  pour  dif- 
fiper  les  vents.On  peut  faire  bouillir  lefdites  chairs 
de  veau  aiiaiit  que  de  les  diftiller ,  &  ce  en  vn  pot 
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de  terre  neuf  pour  les  d'cfnuer  de  leur  plus  gros 
excrement. .  On  en  peut  autant  faire  du  mouton, 
Cela  fert  à  ceux  qui  font  affoiblis  par  les  longues 
maladies. 

Qiwnt  à  fon  tempérament,  la  chair  de  veau  eft 
de  beaucoup.îneilleure  que  celle  det-bceuE  JEllç.eft 
de  qualité  temperee, engendre  bon  fang,eft  propre 
à  ceux  qui  ne  font  point  d'exercice,  pourueu  que 
elle  ne  jfbit  tropieune,comme  de  huict,  douze,  ou 
quinze  iours.  Telle  chair  eft  gluante  &  vifqueufe, 
&  confequemment  mal-faine.  Il  faut  qu  il  ait  au 
moins  vn  mois  ou  cinq  ou  fix  femaines.Cefte  ma¬ 
xime  eft  vrayè,que  chair  de  vieille  befte  eft  dure  & 
feche  &  de  fafcheufeconco6tion:au  contraire  cel¬ 
le  des  ieunes  eft  molle ,  humide ,  &  de  facile  dige- 
ftion,moyennant  qu  elle  ne  foit  trop  ieiiiie.  C'eft 
aulîî  le,  dire  çoiiîniun,iM«<?  chair  y  i:^eil  poijfoa, 

Ceft  animal  de  fa  nature  eft  fort  niais  &fok-. 
ftre ,  Ôc  toutesfois  les  Égyptiens  l'ont  adoré,  plus 
que  toute  autre  befte,  au  rapport  de  Diodore  Sici¬ 
lien,  lmr.2.  comme  leur  Dieu ,  &  en  cefte  qualité, 
quand  on  l'auoit  logé  en  la  chabre  doree  du  beau 
nauire,on  le  conduifoit  fur  le  Nil  à  Memphis,(au- 
iourd'huy  le  grand  Caire,  )  &  là  on  le  menoit  en 
triomphe  au  temple  de  Vulcan  où  les  dames  le  ve- 
nans  vifiter ,  fe  defcouiiroyent  l'vne  après  l'autre 
deuant  fes  yeux ,  pourluy  faire  voir  comme  leur 
poil  eftoir  rafé.  Le  diable  prefidoit  fur  tout  cela,& 
îiiy  empraignoit  fur  le  dos  la  figure  dkn  aigle ,  & 
quelques  autres  marques  merueillcufes  qui  font 
cottees  par  Hérodote i;?  Thal.lmr.s.  lequel  refraoi- 
gne,  que  quand  Cambyfés  fils  de  Cyrus  le  fc  feit 

ame 
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amener  par  les^preftres  en  Egypte,  il  le  blelTa  de  la 
dague  en  la  cuilfe  qu  il  lüy  auoit  dardee  contre  le 
ventre,dequoy  le  veau  mourut. Mais  luy  toft  apres 
endeuint  furieux  &  maniaque,  &  comme  il  eftoit 
peu  de  temps  apres  en  Ecbatane  de  ^rie ,  ainlî 
qu'il  montoir  à  cheual  pour  fe  retirer  à  Snfe,  fon 
cimeterre  luy  coula  du  fourreau ,  3c  le  blelîa  aü 
mefme  endroit  de  la  cuilfe  où  il  auoit  nauré  ïe 
veau, dont  il  mourut.Lès  Egyptiens  l'appelloyent, 
uipiSièt  les  GïÇcSyEpaphos. 


Dm  Mouton. 

La  chair  de  tndutoh  nous  éft  autant  cômmüné 
&  vulgaire  que  d'autre  belle  domeftique  qui 
nous  foit  en  vfage.  On  le  préparé  pour  eh  manger 
en  diuerfes  façons,  rolly,  bouilly  j  eh  vehaifon,  eii 
carbonnadeSjCh  lïallereaux,àl'elluueè,  au  four,  eh 
capilotades,en  pafté  en  pot,en  petits  pallez,&c. 

On  le  rollit  à  Fez  en  Barbarie  tout  entier  d’viiO 
façon  lauuage.  Au  lieu  de  l’embrocher,  on  drelîe 
deux  iours  l'vn  fur  l'autre.  Eh  celuy  de  delfous  on 
met  le  feu  tant  que  celuy ‘de  delTus  eft  efchaulFé. 
Quand  on  a  mis  fur  celuy  de  delîus  vn  mouton 
tout  entier ,  fans  que  la  flamme  l'endommage,  la 
chair  s'y  cuit  tresbien,  &  y  prend  couleur,  &  re¬ 
tient  vhe  faneur  delicate.Oh  le  lailfe  cuire  toute  la 
nui6l  le  feu  n'eftant  trop  afpre. 

Des  pieds  de  veau  on  fait  de  la  geleé  :  car  apres 
les  auoir  cfcorchez  8c  defnuez  d'os ,  &  iceux  bien 
làuez ,  on  les  fait  bouillir  à  petit  feu  dedans  viî 
I  4 
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chaudcron,  aucc  partie  de  fort  vinaigre  blanc,  8c 
autant  de  vin  blanc, &  deux  parties  d ’eau,&  du  fel, 
les  efcumant  foigneufement.Eftans  demi  cuits,  on 
les  fait  bouillir  auec  poiure  long,  &  rond,  canelle, 
Spica  Nardi,autant  que  de  raifon,  iufques  à  ce  que 
le  bouillon  foit  réduit  à  la  tierce  part.  Lors  on  en 
OiVe  les  pieds.  Durant  l’ebullitioii  dudit  ius,  on  y 
met  dix  blancs  d’œufs,  réduits  en  efcume,  qu’on  y 
fait  vn  peu  bouillir ,  en  les  remuant  vnc  ou  deux 
fois  auec  la  cueillere.  Quand  on  a  fait  couler  le 
bouillon  deux  ou  trois  fois  par  vn  linge  ou  par 
vne  eftamine  defliee,  on  le  verfe  dedans  des  plats, 
où  on  a  mis  auparauant  des  poulets  ou  cheureaux 
bien  cuits  &  par  pièces.  Ce  faid,  on  les  ferre  en 
lieu  froid  de  moite  iufques  à  ce  que  le  ius  foit  coa- 
gulé. 

La  chair  du  mouton  eft  fort  faine  :  car  elle  ed 
chaude  &  humide  &  qui  tend  à  vn  droit  tempéra¬ 
ment.  Elle  cft  plus  faine  que  celle  des  aigneaux. 
On  faid  eftat  des  pieds  &  gîandules  des  mammel- 
les  des  moutons. 

Le  belier  a  la  chair  plus  humidc,^  de  fort  dure 
digeftion,  &  de  gouft  des  aggreable.  S’il  eft  ieiine 
comme  d’vn  an ,  il  n’eft  ne  tant  vifqueux  ne  tant 
humide.  C^and  il  eft  bien  vieux ,  il  engendre  vn 
fuc  aftèz  loüable.  La  moüelle  de  les  os  nous  eft 
poifon,&:  abolit  la  memoire.Pour  le  chaftrer,  (s’il 
eft  nay  en  Décembre  ou  en  Ianuier,)on  le  doit  ren¬ 
dre  tel  du  mois  de  Mars  fiiyuant  en  vn  an. 

La  brebis  a  la  chair  fort  abondante  en  cxcre- 
mens  &  de  mauuais  fuc,  la  faneur  mefmen’en  eft 
pas  bonne ,  ne  conuient  qu’aux  pailans  qui  le 

nour 
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fenourriirent  autrauail,toutesfois  elle  eft  meil¬ 
leure  au  Primtemps  quand  elle  paift  les  herbes 
courtes  La  brebis  d’vn  an  vaut  mieux  que  la  vicil- 
le,qui  eft  de  plus  difficile  digeftion,&de  plus  mau- 
uais  fuc,  contraire  à  ceux  qui  ont  l’eftomach  hu¬ 
mide  &c  pituiteux.Si  les  loups  lot  mordue,  fa  chair 
&  celle  de  mouton  en  font  plus  délicates.  Les  An- 
glois  l’ay ans  falee  &  tenue  vn  iour  au  fel,la  fechent 
àlacheminee.  Il  y  a  des  pais  où  on  defenddeles 
^  tuer  apres  le  25. de  Iuin,pour  n  eftre  lors(quoy  que 
plus  grades  )  ne  faines  ne  fauoureufes. 

QuelqueS'Vns  faifoyent  eftat  iadis  des  tefticules 
de  Belier  entre  leurs  delicateffies.  Les  Allemans  les 
ayans  partagez  en  quatre  lots  les  embrochét  deux 
à  deux, en  vne  petite  broche  de  bois,&  les  font  ro- 
ftir  fur  le  gril ,  les  autres  les  ènuelopent  de  la  raye 
auec  fange. 

On  ponrroit  trouuer  eftrange  ce  qui  eft  tef- 
moigné  par  Hérodote ,  que  les  moutons  d’Arabie 
ont  les  queues  longues  de  trois  coudees,  qui  s’ef- 
corchent  quand  elles  trainent  contre  terre.  On  les 
fait  fti'pporter  à  des  brouettes.  Il  y  en  a  (dit-il  )  qui 
les  ont  large  d’vne  coudée.  Mais  Leon  d’Affrique 
eferit  Imre  ç.  qu’il  y  en  a  de  fort  gras  en  Barbarie, 
apns  la  queue  pefant  vingt-cinq  li tires. Vartoman 
liure  a.recite  qu’il  fe  irouue  en  la  ville  de  Rcdme  en 
Perfedes  moutons  fans  corne ,  defquels  la  queue 
pefoit  quarante  &  quatre  liures ,  fi  gras  qu’ils  ne 
pouuoyent  aller.  Que  la  chair  en  foit  bonne  &  fa- 
uoureufe,  il  le  dit  au  parauant ,  atteftant  n’en  auoir 
iamais  mangé  de  meilleure  que  de  celle  d’vn  mou¬ 
ton,  duquel  la  queue  pefoit  quatorze  liures ,  en  la 
1  S 
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couu  du  Soldam  de  Rhada  &  d’Adem.Il  y  en  a  aufli 
de  tels  en  la  Chine  dont  la  queue  poife  quatre 
vingts,voire  cent  liures.  Ori  trouue  des  moutons  à 
Leila  pré;S  de  la  mer  rouge,  qui  font  blancs ,  ayans 
la  queue  dVne  bralTe  de  longueur ,  la  peau  du  go- 
lîer  leur  pendant  iufqu'à  terre.  Il  s’en  trouue  auffi 
en  quelques  pais  de  Perfe  gros  comme  des  afnesj 
qui  ont  la  queue  longue  &  large, du  poids  de  tren¬ 
te  liures.  Auffi  font- ils  très-bons  à  manger.  On  en 
voir  mefmes  en  ludee  de  fi  gras,  que  la  queue  fuf- 
fit  pour  le  repas  de  plufieurs  hommes. 

Leon  d'Afrique  eferit  qu'ils  s'engraillènt  d'eux- 
mefiîies  par  la  bonté  du  pafturage,  &adiouftc,qué 
plufieurs  les  engraiflent  en  Egyptède  fon&d'k- 
uoine,la  queue  leur  deuenant  fi  grafie,  qu'ils  ne  k 
fçauroyent  mouuoit ,  laquelle  on  eft  contraint  de' 
lier  à  vu  petit  chariot  pour  les  faire  cheminer  plus 
à  l'aife.Il  adioLifte  qu'on  l'alfeura  d'en  auoir  veu  du 
poids  de  cent  cinquante  liures. 


De  l' Agneau. 


IL  a  la  chair  (félon  Galien)  fort  humide  &  pi- 
tuireulè,n'arreftât  pas  longtemps  en  l'eftomach: 
car  il  a  plus  d'humidité  que  de  chaleur. Auffi  auôs- 
nous  di6l:,que  routes  beftes  à  quatre  pieds  noiiuel- 
Icment  iiees  font  fort  baueufes3&  par  fpecial  celles 
qui  de  nature  font  plus  humides ,  par  ainfi  les  ai- 
gneâux,qui  n'allaiétenr  plus,font  plus  fains,&pliis 
encor  quand  il  font  d'vn  an  :  car  lors  ils  font  de 
moyenne  température ,  entre  l'humidité  de  ceux 
qui  allaiétent ,  &  la  fecherelfe  de  ceux  qui  font  aa- 
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gezjdont  il  s'enfuit ^qu  ils  fe  digcrent  mieux,&  en- 
lendrenr  vn  meilleur  fang.  Les  Anciens  en  fai- 
loycnt  cas  en  leurs  feftins ,  les  fcrnans  roftis  tous 
entiers, c6me  on  fait  encor  auiourd’huyrcar  quand 
il  eftefcorché ,  ou  en  ofté  le  Centre  par  le  cofté  ,  3£ 
luy  ayant  troufle  les  pieds ,  &  iceux  fait  reuenir  en 
eau  bouillie  von  le  iettc  tout  entier  en  eau  froide 
pour  le  bien  laiieri&  eftant  bien  lardé  &  bien  euitj 
on  le  fer t  auec  fel  ^  orcn  ge. 


Du  Bouc  Je  la  GheHre,ç^:du  Cheunak. , 

La  chair  du  boucne  vaut  rien  :  car  félon  Galien 
elle  engendre  vn  fuc  tres-mauuais,&  qui  fe  di¬ 
géré  à  toute  difficulté.  Elle  eft  beaucoup  pire  que 
celle  de  ta  cheure.  Quand  le  bouc  eft  en  amour ,  il 
eft  fort  puant.  Les  Anciens  pour  luÿ  ofter  la  mau- 
uaife  odéur,auiour  qu'on  Je  tuoit  luy.donnoyent 
àmanger  du  pain  d'orge,  &  à  boire  du  iufer  de- 
ftrempé  en  eau.Si  on  les  cliaftre  ieunes,  ils  en  font 
d’vn  tempérament  plus  froid  &  huraide,&he  font 
pas  de  fi  mauuaife  odeur.  Le  foye  eft  dangereux  au 
haut-mal. 

La  chair  de  cheure  eft  venteufe,&  bilieufe ,  dif¬ 
ficile  à  digérer ,  engendre  vn  mauuais  fuc ,  excite 
le  mal  caduq ,  &  en  fomme  ne  vaut  rien  ou  bien 
peu.Les  Anciens  l’auoyenc  en  telle  horreur ,  qu'ils 
ne  la  vouloyent  ne  toucher  ne  nommer,toutesfois 
elle  nourrit  beaucoup  &dure  longuemét  en  l'efto-' 
mach.  Si  la  necclîité  contraint  d'en  manger  on  la 
doit  cuire  en  grande  quantité  d'eau ,  &.à  pot  de- 
couuert ,  auec  force  efpices  &  clous  de  girofle ,  & 
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n'en  manger  que  quad  elle  efl  refroidie.  Elle  vaut 
mieux  en  Efté  qu'eii  Automne.  Les  Anciens  qui  y 
prenoyent  quelque  gouftda  mangeoyent  apres  luy 
auoir  reinply  le  ventre  de  la  graille  &  du  fang auât 
que  de  la  faire  cuire.  Sa  chair  eft  plus  humide  que 
celle  du  bœuf  :  Ton  foyc  cômeceluy  du  boucanais 
il  engendre  force  foiiges  endormaiir.On  fait  eftat 
de  fon  ius  &  de  la  fumee  quand  il  roftit  pour  le  fe- 
cours  des  yeux. 

La  chair  de  theureaU  fe  digéré  facilement ,  en¬ 
gendre  vn  rangfubtil  &  humide  ;8c  fihgiilicremêt 
vn  fuc  profitable  aux  complexions  chaudes  &  fe- 
ches ,  elle  donne  auffi  vne  médiocre  nourriture^ 
Les  meilleurs  cheureaux  ne  font  ne  trop  ieunes  ne 
trop  aagez.  Ils  doyuenr  eftred'vn ,  de  deux  ou  de 
trois  mois  Ils  ont  peud'excremeUs.Ils  valet  mieux 
en  Efté  qu'en  Hyuer.Ils  furpalïènt  d'autât  les  che- 
ures  en  bonté,comme  les  veaux ,  les  vaches  &  les 
bœufs.On  fait  aulïi  prefîîs  de  cheureau.  Eftant  ef- 
corché  &  euentré  on  le  farcit  de  fantaux ,  de  caim 
phre,  de  pièces  d'or ,  &  eftant  bien  lardé  on  le  ro- 
ftit.En  cuifant  on  le  doit  arroufer  d'eau  rofe.  Eftat 
repofé  en  vn  vafe  couuert ,  on  en  exprime  le  ius 
aüec  trenchoirs  ou  vn  preftbir. 

Il  s'en  trOLiue  en  l'vne  des  ifles  du  Cap  de  Vert, 
qu  On  appelle  l'ifte  de  Sel ,  qui  font  fort  délicats, 
gras,(Sc  fauoureux,  non  d'autant  que  les  cheures  y 
boiucnt  de  leau  de  mer,  félon  la  commune  crean¬ 
ce  ,  mais  parce  quelles  ont  le  moyen  de  fe  paiftre 
de  fel,&  que  les  herbes  en  participent  :  comme  il 
fe  peut  voir  en  la  nauigarion  d’vn  Portuguais.  Il  y 
a  des  peuples  en  Affrique  qui  les  ont  fort  à  contre¬ 
cœur. 
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cœur.  Car  Leon  d’Affirique  efcrit ,  que  ceux  d'El- 
medine  luy  preienterenc  vn  iour  dçs  veaux  ,  ai- 
gneaux ,  &  chapons ,  pluftoft  que  des  cheure^ux, 
qui  leur  eftoyenc  comunsjparce  qu  ils  les  tenoyent 
pour  animabx  abiects,  difans,  qu’auec  plus  d’hon- 
nefteté  pu  luy  euft  faid  prefent  d  vn  bpüc  ou  d’vne 
cheurcjqub  d  Vn  cheureau,  ^ 

T>u  fourcem-i  ^  du  Cochon. 

Le  Porc  ne  fert  à  rien  que  pour  eftre  mangé 
quand  il  eft  morc.ll  ne  trauaille  point  (dit  Var. 
UH.2.chap.4.  ôc  Olaus  lm.7.  chap.24.  )  cômele  bœuf 
au  labourage,  ni  à  tirer  les  chars  comme  le  chenal, 
ni  à  porter  les  charges  corne  lafiie  8c  le  chameau, 
ni  à  raporter  la  laine  comme  le-mouton ,  ni  à  don¬ 
ner  du  laiét  comme  la  vache  &  la  brebis ,  ni  à  gar¬ 
der-  le  beftail  &  lèS  rnaifonscommc  lc  chien. 

Nous  n  auons  aufli  animal  domeftique  ne  lau- 
uage  qu’on  deguife  pour  le  manger  en  tât  de  mets 
comme  le  porc.  Et  de  laid  Pline  Iture  S.  ehap.ji.  tef- 
moigne  qu’il  contient  cinquâte  faneurs  de  chairs, 
le  lairray  au  vulgaire  &  aux  cujfiniers  celle  variété 
d’appareils ,  lèulcrnent  i’en  noteray  (  comme  en 
panant)quelques  particuliers  qu’on  eftîme  le  plus. 

On  fait  eftat  des  faucilTes  de  Boulognejqui  font 
telles.  Onmelledé  la  chair  de  porc  bien  hàchee 
fansgrailTe  auecvnpeu  de  chair  tendre  deicune 
bœuf,ou  de  geniflè ,  auec  vinaigre,  falFrani  poiurc 
vn  peu  concalTé ,  fél ,  raufeade ,  &  clous  de  girofle 
broyez  enfèmble  auec  anis  &  fenoiiil,dôt  on  rem¬ 
plit  Içs  boyauîj:  bien  nettoyez,  les  feparât  à  vn  pied 

près 
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près  Tvn  de  l'autre  On  les  fale  confequèmnient  en 
vn  faloir  ou  en  murete  d'autre  chair ,  par  1 ’efpace 
de  huid  jours  au  plus,&  cofequêmenron  les  pend 
à  la  cheminee.  Pour  les  cuire  on  les  fait  bouillir 
auec  autre  chair  pour  en  vrer  on  les  fertauec 
percil  Sc  vinaigre,ou comme  on  les  a  cüites.Quel- 
ques-vns  auant  que  de  les  faler  les  font  bouillir  en 
eau  &  vin,mais  elles  s’en  gardent  moins. 

Autrement.  Chair  de  hœuft^daWaigredufon^  dè 
chacune  ■  demie  Hure 

P  dure,  .  ■  demie  once. 

Lard  frais,  ,  :  vneliurè. 

Sel,  .  vrieonce. 

Le  tout  mellé'On  en-f emplît  les  boyaux.  ,  ;  . 

Si  elles  nagreenî  encefte  forte ,  on  les  peut  aA 
fortir  comme  s’enfuit.  , .  ;  i 

Chair  defœûfç^de  fore  nraigre,.  '  'cne  liure  de  chacun, 
Toutes  les  peaux  oftees  on  hache  lai, chair  bien 
menue  auec 

Lard  gnu  nouueaUi  .vnelimM 

Poudre  de  pomre  dr  de  gingembre, quatre  ou  cin<j  drach- 

mes. 

P oiure  entier  ot4  concafsé,  deux  drachmes  i 

Sel  menu,  -  vne  drachme  ou  enuiron. 

Le  tout  bien  méfié  eft  mis  en  des  boyaux  de  porc 
ou  de  bçcuf  Bien  nets  &  ferre?  chacun  à  part  foy, 
liez  d'vn  demy  pied  de  longueur.  Ayans  elfé  deux, 
iours  au  feljon  les  pend  à  la  cheminee. 

On  fait  en  cefte  forte  les  faucilfes  de  Milan.  . 
Chair  de  porc  maigre,  '  fei^efiures* 

De  chairdeheeùfy  huiB  Hures: 

De  lardy.  •  ‘  .  quatre  Hures» 

MouBardcj 
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Moutarde,  onces  c^uatremec fel p(tr  raifin. 

On  fait  par  tout  eftat  des  iambons  de  lylayeiu  e,- 
mais  on  les  contrefait  tres-bien  en  plufieurs  for¬ 
tes  comme  s'enfuit.  ,  ,  , 

On  fale  les  iambons  en  yiie  cime, où  on  les  lailîè 
fept  ou  huid  iours.  Eftans  bftezdu  fel ,  on  les  mec 
en  vn  vaiÇTeau  les  fanpoudrant  de  graine  degene- 
ure  concalfee.  îylais  il  faut, qu'ils  trempent  en  ice- 
luy  dedans  la  lie  de  vin  fort ,  bien! frai fche  l'elpace. 
de  douze  à  quinze  iours  j  au  bout  defqiiels  on  les 
retire  &enueiope  de  paille  auec  la  lichen  vri  fumier 
de  cheual ,  où  eftans  nettemet  cquucrts,  on  les  y 
laiftehuid  ou  dix  iours.  Et  quand  on  les  en  tire, 
on  les  pend  à  la  fumeee  dedans  la  chemineci 
Ou  bien  apres  qu'ils  ont  pris  fel,  il  les  faut  pen¬ 
dre  huid  iours  durant ,  &  apres  les  arreqgef  en  yn. 
yailfeau  bienioind ,  dedans  lequel  ils  tremperont 
en  baifliere  &liede  bon  vin,de  forte  qu'il  furpaftè, 
&y  .trernpent  douze  iours.  Eftans  tirez  &  êiruyez 
par  ynlingp  de  la  lie ,  ondqs.  pend  par  l'efpace  de 
deux  iours,  çcque  faid ,  qn  les,enuelope  cnacun  à 
part  de  foin ,  les  enterra,nt  en  vn  creux  de  la  baue, 
ou  ailléurSalçauoircft  vn  lid  de  terre&  vn  lidde 
iambons,;  par  l'efpàcc  de  huid  iours.Eftans  retirez 
de  là,q.n  doit  ofter  le  foin,  &  faire  fumer  huid  gii 
dix  iours  durant  les  iambons  dedans  la  cheminee 
au  feu  de  bois  ou  graine  . de  geneurier.  Apres  cela 
onle^.laiflc  fecher  en  la  cheminee,  où  on  face  du 
feu  d^ordinaire,par  l'efpace  d'vn  mois.Eftans  bien 
fecs  on  lesferre  en  vn  pqinifon  ou  coffre  de  bois, 
telleinçttt  qu'il  y  air  vn.lid  de  iambons ,  &  vn  lid 
de  cendres,  de  farmens.  Il  y  en  a  qui  ne  tirent  les 
.  '  .  iambons 
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iambons  de  la  faumure  qu’apres  y  auoir  trempé 
vn  mois ,  &  ne  les  pendent  pour  les  cfgoutter  que 
deux  iours.  Ils  ne  les  mettent  auflî  dedans  terre  eu 
la  caue  le  profond  de  deux  pieds.Les  enfument  à  la 
fumee  de  geneure  vért.par  l’elpacc  d’vne  heure.Et 
apres  tout,  on  les  fait  cüire  pour  les  manger  & 
tremper  vn  iour  entier  auec  laurier  &  bonnes  her¬ 
bes.  Mais  eftans  à  demy  cuits,  on  verfe  en  la  chau¬ 
dière  vne  pinte  de  vin 

Autrement  &  bien.  On  prend  les  iai^bons  des 
cuiiîcs  dVn  pourceau ,  lelquelles  eftans  mortifiées 
autant  qu'il  eft  poffible ,  &  ayant  ofté  d’iceux  vn 
petit  os  qu’on  appelle  la  noix,  on  Içs  fale  tres-bien 
&Ies  met-on  entre  deiix  ais  l’vn  fur  l'autre,l'efpâce 
de  cinq  ou  fix  iours.  Ori  les  fale  derechef,  &  on  les 
remet  pour  autant  de  iours  entre  deux  ais  en  pref 
fe.Ce  faiâ:,  on  les  met  tremper  deux  ou  trois  iours 
en  bon  vinaigre  auec  poiurc  &  graine  de  geneure 
concalTez.  Ce  faiét ,  on  doit  pendre  les  iambons  au 
plancher  de  la  cuifînc,les  frottant  de  niois  en  mois 
d'huile  d’oliùc  &  de  vinaigre  niellez  enfemble. 
Quelques-vns  le  coteiitent,  apres  les  auoir  gardez 
hui£t  iours  lans  faler ,  de  les  faupoudrer  de  kl ,  où 
ils  demeurent  quinze  ioûrs.Huid  iours  durant  on 
les  fume  à  la  graine  ou  au  bois  de  geneure  vn  peu 
loing  de  la  fumee.  Mais  les  precedêtes  façons  lont 
les  plus  feures  &  valent  mieux. 

Ppur  mettre  en  pafte  les  iambons  de  Mayence, 
on  les  fait  tremper  vn  iour  &  vne  nuid  en  vinai¬ 
gre  auec  poiure  &  gingembre,  âpres  que  le  iarabfi 
a  efté  bien  batu.  Ce  faid,  on  luy  ofte  la  peau, met¬ 
tant  du  gras  du  lard  fort  haché  delTus  auec  fuccre 

&efpi 
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^  efpîces.  On  le  doit  aulïi  larder  de  girofle  &  de 

canelle*  ■  «  i  « 

Pour  faler  fimpleinent  les  iambons ,  Caton 
eftime,  qu’eftans  falez  de  tous  coftez ,  on  les  doit 
arrenger  Tvn  fur  l'autre  fans  fe  touçhet.  Au  bout 
de  cinq  iours ,  il  veut  qu’on  les  reuire ,  mettant  ce 
quedelfus  deifoas.Douzeiours  palîez  il  veut  qu’ô 
les  leue ,  &  qu’on  leur  ofle  tout  le  fel.  Deux  iours 
durant  qu’on  les  fufpende  au  vent.  Le  troifiefme 
les  ayant  bien  eifuyez  d’vne  efponge  &  ç»in(51:s 
d’huilejil  ordonne  qu’on  les  pende  deux  iours  du- 
rans  à  la  cheminee  pour  les  y  enfumer. Le  iourdV 
prés  qu’on  les  aura  oftez,  il  ordône  qu’on  lesfroçr 
te  d’huile  &  de  vinaigre  incorporez. 

Pour  faire  les  andoüilles  de  Troye,on  les  com- 
pofe  des  meilleurs  &  plus  gras  boyaux,  lans  y  faire 
entrer  ni  de  ceux  qui  font  petits,  ni  de  la  panfe, 
ains  des  trenches  eftroices  de  fain  bien  découpé  en 
forme  d’cguillettes  :  eftans  parfaites  &  vn  peu  ef- 
fuy  ees,on  les  cuit  en  vn  pot  de  terre  neuf  aueç  fel. 
Eftans  cuites  on  les  remet  en  vn  autre  pot ,  dedans 
lequel  on  les  falc  de  nouueau ,  les  y  laiifant  bien 
bouchées,  iufquesàcequ’onles  vueillc  manger. 

Ou  bien  les  boyaux  bien  lauez  on  les  niec  de¬ 
dans  vne  baffinede  terre  auecvne  grofle  poignée 
de  fel  marin  &  autant  de  fauge ,  qu’on  débat  fort 
long  temps  à  la  main  pour  tes  attendrir ,  dont  ôn 
fait  des  andoüilles  qu’on  <^oit  tenir  qu’vn  iour 
&  yne  nuid  à  la  chcminee,ppur  les  efluyer.On  les 
cuit  en  vn  pot  de  terre  neuf  bon  feu  de  ardent,  y 
adiouftant  de  l’eau  bouillante  quand  il  en  eft  be- 
foin.On  les  fale  en  les  cuifant.  On  les  garde  fix  fe- 
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mainesjpoui'ucu  qu’oii  n’entamè  pointle  pot. 

La  façon  la  plus  commune  à  lamodedeTroye 
eft,  qù’a,yant  laué  les  boyaux  6n  les  fait  reucnir  en 
eau.  tiede  Tans  les  degrailLcr  :  &  eftaais  reuenus  on 
les  t4et  tremper  vn  iour  ou  moins  en  vne  terrine 
dedans  de  l  eau  frairchey&  ce  faiâ:,  on  accommo¬ 
de  les  Andoüilles ,  lefquelles  on  met  petit  à  petit 
bouillir  dedâs  vn  pot  dç  terre  toute  vne  nuid  auec 
force.fél  en  lés  cuifanr.  On  les  garde  fur  vne  claye 
ou  fur  vn  ais  couuertes  dVn  linge  blanc,  &  fe  gar¬ 
dent  quinze  iours.  Pourles  manger  on  les  met  en 
la  lechefrirte,&:  confeqùemment  fur  le  gril.  On  les 
tranlporre  à  Lyon  &  à  Paris. 

On  fait  des.An douilles  de  -Gafcogne  en  celle 
forte, on  laue  tres-bien  les  boyaux,ohIes  faleSi  les 
lailTè-on  ati.fel  par  neuf  iours,,confequemment  ou 
en  fait  les  Andoüilles ,  leCqnelles  apres  eftre  bien 
efluyiees,  fe  gardent  bien  dedâs  du  fâin  de  porc  par 
lids,f  yn  de  graiire,Pâutred'andoüille.  ■  ; 

Pour,  faire  de  bons  ceruelats  ou  faucilfons  j  on 
prend  de.  la  meilleure  chair  de  piorc  malle  qui  ell 
au  iambon, qu'on  découpé  groflieremeriten  petits 
morcelets  comme.noifettes  ou  peu  plus  gros,  on 
y  àdioufteda  tierce  ou  ia^  quarte  partie  de  lard  le 
plus  ferme  félon  qu'on  les  veut  gras  ou  maigres. 
Autres  y  mettent  de  la  g’rallfe  vnediure  fur  deux  de 
chair  de  porc  maigre.  D'autres  fe  contentent  de 
•hacher 'grolîierement  la  chair  de  porc  entrelardee, 
ôc  la  mellçr  auec  fel  &  elpices  en  celle  forte.  ' 
dmn'de.poŸc,  ■■  ■  .  douù Imres 

Sel  menu,  ...  demie. liah. 

Poim,]  ‘  ■  denk.’OM^^' 

T  (jingem, 
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Gingembre/-  •  ^  ^  '  V  'iMe/ricei 

Mncisi  ,  '  ‘  .  .  vn  ejum  '-(tohce.- 

Il‘ÿ  en  a  qui  y  adioufteht  cîds  clous  cîè  girofle &  dii 
fromage  vieil.Ceux  qui'  les’  ayiiient  plu?  fQirf,  met-' 
tent  vue  oncede  fel  fui*  chafl^Uc  liuré  de  cliàîr y  &î 
fur  huid  liures  de  ladite  chair  rneflent  deiiX  oirces  - 
de’poiure.  ïly  ena  mermes  qui  fur  vue  liitte-db 
chair  de  poïc  J  mettent  vue  once  &  demie  de  fel 
marin, &  vn  quart  d'once  de  poiijre  concaifé.Mais 
il  y  a  du  trop  qui  ne  fert  qu  à  brùflec  le  fôyé ,  &  à 
prouoquerla  foif.  On  méflé  leyout  aueeîa4îrer 
chair, que  quelques-vns  aiment  mieux  maigfè  qnq 
grafle  ,y&  la  hachent  piuftqft  menu  que  pàf  p.èVltsr 
rhorcèauX.  Cela  fe cuit  fr  tjh ’envetit  màrigéf  Cnç 
des  boyaux  de  porc,  oii  dé  bœüf ,  ou  de  vache  ftètq 
tbyèx  de  toute  graiflè  'dt' bien  fort  éfluyéz  j  le' tbut' 
prdféXîenfort  âq  dédails: 'le  niéilleiiidîcï^l 
îaùér  de  vin  tiede  &  de;fel  marin. Mais  qui  les/veiit^ 
garder  deux  ou  irois  ab^  ^^'  bn'léq  doit  pendre  èn' 
cui  fine  hors  de  la  chemîhee.  Il  n'e;  fera'quë'bôii’dd 
garder  la' êh'aîr  àirtfî  'mixtipnhée  :vft  idür  ôù  deux 
aùanr  que' d’en  remplir  fes  bqyâüx.  Qu^ndilsTçrç 
rqnt  bien  fées ,  on  les'dQit  cciüurif  d'huile "d’àlfûët 
autrement  ne  fe  pôufroht  gardhf  qu  Vli  âh^  !A!tiîLn3 
que  de  les  pendre ,  on  les  doit'  faire  bouillir  vn 
bouillon  du  déü£  "  .  .  '  ‘  .  ^ 

Quant  au  cochon,  on.en  fàir'çïd  ia  geieeV  Apr^i 
qu  11  eft  pelé,  laué  en  eau' froide,  &  mis  par  piete^> 
on  le  mer  cuire  en  viii  blanche  t  iers  d^eâu  &:,dè  feu 
Quand le'bouillon  eft  coiifumé^u  tiers , on, j?' inét 
poudré  de  gelee  auec  vinaigre ,  mais  peu.  Qu  faiÜ 
bouillir  ie'’tout  aueé  la  clïiiif^  iufques  à  c'é  qïïd  13 
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bouillon  foit  defcreu  outre  la  moitié,  &  lors  pn  y 
met  du  Taffran  s’il  en  eft  encor  befoin.  Quand  la 
chair  eft  dedans  les  plats, on  verfe  le  bouillon  def-, 
fus.  On  le  fert  quand  il  eft  prins  &  coagulé.  On 
piçque  delTus  amandes  pelces  &  mi-parties, 

Poudre  de  gelec, 

Çingernkrey  '  i^uatre  onces. 

M‘fcac[e^'  once  &  demie 

Poiure,  amant, 

Çimfle,ÇanelleJechacm  demie  once, 

vn  efuart  et once,ou  trois  drachmes. 

Autre  façon  de  gelce.  Qnfait  bouillir  en  vin 
blanc  des  pieds  de  veau.  Eftans  à  demy  cuits ,  on  y 
met  le  cochon  bien  pelé  6ç  l^ué  pr  pièces.  C^and 
le  tout  eft  cuit ,  on  met  le  bouillon  en  vn  pot  fut 
les  charbons ,  auec  gingernbre,  faffran  &  peu  de 
vinaigre.  Si  la  gelee  eft  trop  grafte ,  on  nrét  des 
blancs  d’œufs  au  bouillon  quâd  il  eft  preft  à  bouil¬ 
lir.  On  le  peut  cpnlcr  par  l’eftaraine  quand  il  eft 
euit,à  fin  de  le  verfer  fur  la  chair  en  defplats. 

Onengraifle  les  pourceaux  en  diuerfes  façons^ 
Les  vns  de  raues  bouillies ,  comme  çn  Saupye,  ôc 
Limofiiijles  autres  du  marc  de  vendange,  ou  délia 
prefTure  de  noix,  op  de  pois  ciçhes ,  ou  de  paftç  de 
farine  de  feues  &  d’orgè  auec  du  petit  laid.  Q^el- 
ques-vns  les  engraiflent  de  la  racine  cuite  de  pa- 
nais,qui  rend  leur  chair  de  laueur  aromatique:  car 
ils  aiment  naturallementles  racines, comme  celles 
de  canesjde  gramen ,  de  ionc ,  de  fouchere,&  plu? 
çnepr  la  racine  de  cyclamen ,  que  nous  nommons 
pain  de  pourceau  Nous  les  cngraiftbns  communé- 
înentde  gland  ou  de  faine.  Le  gland  leurrendk 

chair 
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thairplus  ferme,  toutesfois  s'ils  n'onc  autre  paftu- 
re,  Ariftotc  croit  qu'ils  en  aurôt  la  chair  plus  mol¬ 
le.  La  faine  les  rend  plus  gaillards ,  leur  chair  plus 
aifccà  digerer,  &  plus^profitable  à  l'eftomach^^ 
mais  plus  mollaiTc.  j 

A  faute  de  gland  &  drmnc,on  les  doit  engraii- 
fer  comme  s  enfuit, il  leur  faut  bailler  au  commen¬ 
cement  de  l'Efté  des  bourgeons  qu’on  ofte  des  vi-' 
gnes  lors  qu’ils  font  tendrcs,&  leur  en  faire  bouil¬ 
lir  aux  mois  chaleureux  iufqu’à  vendanges.  Et  de 
ce  qu’on  aura  prelfuré  prendre  ce  qui  demeure  de 
purràinn&  faiis  pépins  ne  rafles, &  les  mettre 
auec  eau  en  deux  tonneaux, &  leur  en  faire  bouillît 
à  chafque  repas  1  ce  faidt ,  leur  donner  pafte  d’orge 
èc  d’auoinej  Si  leur  en  bailler  chacun  iour ,  iufqu'à 
ce  qu’ils  delaiflcnt  d’en  mâger,  &  lors  ôn  leur  pre-^ 
fente  quelque  peu  d’auoine  fèche  pour  lesdepa- 
fter.Il  y  en  a  qui  leur  donnent  fouuent  paille  fraif- 
chc,pour  litiere,  mais  le  meilleur  cft,  les  faire  cou¬ 
cher  (comme  font  les  Anglois)  fur  des  ais  de  bois: 
car  le  iard  en  eft  plus  ferme ,  fînon  deux  ou  trois 
iours  auant  que  de  les  tuer. 

En  quelque  forte  qu’on  les  vüéille  engraifTer, 
on  les  doit  auant  toute  œUure  faire  ieuner  trois 
iours, les  tenir  en  repos ,  leur  donner  moyen  de  fe 
veautrer  fouuent  en  vn  bourbier  j  leur  changeant 
quelquesfois  d'C  nourriture ,  à  fin  qu’ils  groflilfenr 
de  chair  &  s'en  engrailTent,  les  abrcuiiailt  tous 
les  iours  d’eau  meflee  auec  farine  d’orge  ou  if  a- 
uoine.  On  les  cngrailfe  en  deux  ou  trois  mois 
au  plus ,  les  Anglois  en  vn  an.  Us  gardent  la  chair 
foigneufement  en  vinaigre  de  biere ,  comme  nous 
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ia  gardons  en  la  faumiux.  .  ,  -  -  . 

engraille  les  porcs  911  llfle  Elpagn€)lc(où  ils 
lùîit  tellement  multipliez  quon  les  yoid  par  les 
grandes  troupes,qui  de  priiiez  font  deueftiis 
fauuages  )  en  leur  donnant  des  cançs  fuccrines,  à 
rnauger  d'ordinaire ,  après  qu  on  en  a  tiré  le  fuc  & 
1?,  mpiielle.  Il  ny.  a  ne  faine  ne  gland  qu  ils  aiment 
,  tâtjnequi  les  engraille  mieint  :  ioint  que  lcur,chaiï 
neiaeft  moins  délicate  que  de  poulets  j  &  iî  fainç 
Sc  fauoureufe,  qu  il  jf  y  a. chapon  qu'qn  ne  quittaft 
pour  en  manger.Et  c'eft  pourquoy  on  les  donne  là 
aux  malades.  Il  y  a  des  régions  où  on  les  engrailfe 
de  cariguesjc'ell;  à,  drre,de  figues  fechcs  :  leur  chair 
en  eft  fouefue,  affez  làinej  &  fucculentc.  De  quoy 
que  foyent  noiirris.&engraiflez  cçux  de  la  Chine, 
ils^qe  cedent  rien  ni  en  faneur  ni  en  bonté  aux 
moutons  de  par  deçàjCpmme  tefmoigne  l'Hiftoire 

lifife  I. 

Les  plus  propres  à  engraifTer  font  ceux  qui  ont 
î'eichinc  longue  j'auec  le  mufeau  &  les  oreilles  de 
meflue.Ils  deuiennent  fi  gras,  qu'ils  ne  peuuent  ne 
marcher  ne  fe  mouuoir.  Il  s'en  eft  trquûé  vnen 
jP;OTCugal  fi  gras ,  qu'ifpefoit  mort  cinq  cents  foi- 
xante  &  quinze  linres,  ayat  de  lard  vn  pied  &  trois 
doigts  d'efpoilfeur, - 

;  ,On  tient  que  pour  les  faire  deuenir  beaux,il  faut 
qu'ils  foient  naiz  au  croifl'ant  de  la  lune ,  &  qu^on 
les  tue  en  pareille  conftellation ,  ou  quand  elle  eft 
nduuellcjà  l'entreede  l'Hyuer,pour  tant  mieux 
prendre  fel.Si  on  les  pele  en  eau  bouillate ,  ils  n'en 
icrôt  point  fi  propres  à  larder.  Si  on  brufte  la  foye» 
le  lard  fans  doubte  en  eft  plus  ferjpe ,  ioint  que  le 
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feu  confuine  les  vices  qu  il  a  toufîoufs  eiirre  le 
cuir  &  la  chair. 

On  le  doirabftenir  de  TvEage  des  pourceaux  la- 
dres.-car  il  a  chair  plus  mal-faine ,  ioint  cpi  elle 
eftlafchejrnolle/ort  humide  &:  fans  faueur.Ôn  les 
reeognoir  tels  par  vue  petite  veine  noiraftre  qu'ils 
ont  delfous  la  racine  «de  la  langue,  &  quelques 
grains  qu'on  voit  aulîî  es  enuirons.  Item  lî' le  poil 
qu'ils  ont  fur  le  col  a  du  lang  ou  quelque  humeur 
vilqueufe  à  la  racine ,  lî  le  porc  ne  fe  tient  bien  fer¬ 
me  fur  les  pieds  de  derrière,  s'il  a  la  queue  plate  & 
mince,brefs'il  eft  gros  &  enflé  par  l'eftomach ,  & 
crie  d'vne  voix  balfe  &  rauque  :  ce  font  Agnes  cer¬ 
tains  qu'il  eft  ladre. 

Pour  les  guérir ,  on  doit  mettre  en  leurs  auges 
quelque  poignee  de  lentilles ,  ou  des  cendres  de 
noyer  trois  Semaines  auant  que  les  ruer.  Pour.les 
guérir  de  leurs  autres  maladies,  lè  meilleur  eft  de 
mettre  dedans  leurs  auges  des  balles  de  foulfre,  ôc 
de  mefler  parmy  leur  mangeaille graine  dfe  laurier 
batue.Le  plus  court  &  le  plus  expedienr  eft^de  leur 
couper  la  queuë,&  ieur’fendre  lesoreilleS'poiir  en 
tirer  du  fang.  .  " 

On  chaftre  les  verrats  àfîx  mois  ou  à  vn  an^ors 
qu’ils  entrent  en  chaleur, mais  il  faut  que  ceLoit  au 
Printeiiips  ou  en  Automne ,  ait  decours-dela  lnne. 
Tant  plus  petits  qu’on  les  chaftre ,  tant  meilleure 
en  fera  la  chair, mais  ils  n’en  croiftront  pas.tanf.  Si 
on  les  chaftre  grandéletS,ils  en  crOiftrpht  dauanra- 
ge,mais  leur  chair  n^èii  fera  fi  bonne.'Lesfehîelles 
qu'on  chaftre  font  de  meilleur  goiaft-&.plris  pro-^ 
près  à  engrailfeh  Pdine  tient  que  les-pofirceaux  vi- 
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uetlt  quinze  ou  vingt  ans. 

Onfale  leur  chair  pour  la  garder  tout  l’an  8c 
plus, ou  par  pièces  au  laloir,  6C,lans  os,  à  fin  que  U 
falcüre  en  dure  plus  long  temps,  ôC  que  la  chair  ne 
fe  corrompe  point ,  mettant  des  charges  de  poids 
par  le  delTuS  pour  rafermir  le  lard:  ou  my-partie  l’y 
taifant  pénétrer  le  Tel  à  de\jx  ou  trois  fois  par  l’c* 
fpace  de  deux  à  trois  iours  auec  vn  my-cilindre,  & 
ce  fai6i: ,  pendre  le  lard  au  plancher.  Le  lard  en  eft 
plus  ferme  ôc  de  meilleur  gouft.  Caton  enfeigne  le 
moyen  qu’on  y  tenoit  de  Ion  remps.C’cft  qu’aprés 
que  le  porc  auoit  efté  cinq  iours  à  la  faumure ,  les 
pièces  eftans  bien  iointes ,  au  fixiefme  on  mettoit 
celles  de  deflfus  couucrtes  de  Tel  dellbus,  &  âu  con¬ 
traire  douze  iours  apres  on  les  pendoic  au  vent  par 
i’efpace  de  deux  iours,  &  le  rroifiefme  apres  auoir 
bieneflfuyé  par  vneefponge  toutes  les  pièces,  & 
icelles  oindes  d’huile  d’oliue,  on  lespendoit  deux 
iours  duras  à  la  fumee,&:  le  tiers  iour  apres  eftas  la- 
üecsionles  oignoit  encor  d’huile  &c  de  vinaigre, 8C 
erifinonlespendoitàvn  charnier  fans  crainte  de 
tigrtes  &  de  vers.  Et  ie  loiic  beaucoup  cefte  façon. 
C^ant  au  tempérament  de  cefte  chair,elle  abonde 
en  humidité  fuperfliie,  &  nous  nations  animal  te* 
reftte  qui  foit  de  fi  humid'e  qualité ,  tant  à  caufe  de 
l’humidité  de  fon  nutriment ,  que  de  fa  vie  paref 
feüfe»  corne  eftime  Galien.  Il  vaudroit  mieux  qu’il 
fuft  iiourry  par  les  montagnes  i  où  le  pafturage  eft 
plus  fàin,&  plus  rcc,&  de  meilleur  gouft.Plus  il  eft 
gras,|>luS  il  abonde  (félon  Hypocrate)  en  excêfliue 
humidité.  Si  pour  là  corriger ,  ôn  en  fait  roftir  là 
chair  eftant  fraifehe  elle  engendre  beaucoup  d’hu- 
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meurs  bilieufes.  Auffi  nourrit-elle ' plus ,  (félon 
Corne.Celfus,  )  bouillie ,  &  plus  roftie  que  frite. 
Quoy  qu'il  en  foitjceftc  chair  engendre  (  félon  A- 
uicenne)gros  fang  &  vifqueu^xceux  qui  ont  l'efto- 
mach  humide,ne  lapeuuent  bien  digererrear  ils  a- 
maiïènt  par  ce  moyen  force  humiditez  fuperflues 
âuec  obftrudions  ;  Toutesfois  il  y  en  a  pluficurs 
qui  la  louent,  parce  qu’elle  aproche  fort  de  là  tem¬ 
pérature  de  l'homme.Quand  le  porc  eft  de  moyen 
aage  comme  d’vn  an,il  eft  de  plus  facile  digeftion, 
engendre  meilleur  fang,&  en  eft  plus  délicat  &  fa- 
uoureux.Quand  il  eft  vieil,  fa  chair  eft  dure ,  &  de 
moindre  faneur, d’vn  fuc  froid  &  ttes-mauuais,qui 
engendre  des  humeurs  mélancoliques ,  dont  pro¬ 
cédé  la  heure  quarte.  Les  ieunes  auffi  font  de  plus 
grande  nourriture,  moyennant  qu’ils  rencontrent 
vn  cftomach  puiflant.  Sur  tout  les  flegmatiques  & 
pituiteux  n’en  doiucnt  pas  beaucoup  vfer.  Il  y  en  a 
qui  tiennent  que  Ci  la  chair  de  porc  le  peut  digerer, 
elle  engendre  bonne  &  folide  nourriture. 

La  chair  des  cochons  eft  fort  vifqueufe,diffici- 
le  à  digérer,  fe  conuertiflant  en  humeurs  pituiteu- 
fes,qui  engendrent  les  goûtes  j  lâparalyfîe,ou  gra- 
uelle.  En  fomme  ils  font  fort  mal-fains  &  dom¬ 
mageables  à  l’eftomach,  mais  non  pas  du  tout  tant 
S’ils  font  fort  cuits.  La  peau  en  eft  de  fuc  vndtueux 
de  fort  vifqueux,ne  fe  pouuant  fi  aifément  digerer 
que  les  extremitez  du  cochon  :  car  elle  eft  plus  fu- 
perflue  6i  plus  excrementeufe. 

Les  lüifsjArabeSj  Egyptiens  &  Indiens  s’abfte- 
noyertt  de  la  chair  de  porc  pour  fort  immondicité 
&  gloutonnici  Albert  eferit  qu’il  deporc  par  gran- 
K  y 
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4e  auidité  l'e  lard  cru  ou  cuit  j  Columelle ,  que  le^ 
truyes  affamées  deuorent  leurs  pecitSjÆliaiijqu'ils 
pnt.fouuent  mangé  les  corps  des  hommes  morts. 

.  Il  y  en  a  qui  prennent  gouft  à  la  chair  d'autres 
belles  domeftiqueSjqui  ne  font  &  ne  futent  iamais 
en  vfage  qu  en  cas  dé  grande  necelffté,  comme  des 
chatSjdes  ratSj  des  eheuaux,  &  des  afnons.  Celle 
des  chats ,  quelque  gelee  qu  elle  foit,  fent  fort  le 
fauuagin,  &ifeft  pas  fâinc.  La  çeruelle  &  le  fang 
foijt.fort  à  craindre.  Les  Prouençaux  &  plulîeurs 
antres  font  ellat.de  celle  viande.  La  chair  des  rats 
ell  delîccatiue.  ôc  excrementeufe.  Lay  cogneu  des 
Seigneurs  en  Normandie  qui  les  aimoient  trop 
mieux  que  des  lapins.La  chair  des  chenaux  ell  lon- 
gue5fadejCoriaffej&  par  confequent  pituiteufc.Oii! 
en  dent  boucherie  ordinaire  au  pais  de  Fonfeigny 
en  Sauoye  en  vn  lieu  qui  fe  nomme,  Megenette.  Il 
y  a  vne  feéle  de  Moines  au  grand  Caire, au  rapport 
de  Leon  d'Affrique,  hV.  A  qui  ne  vit  d'autre  chair, 
non  plus  que  les  Tartares,&  les  habitans  de  Quin- 
lay  au  royaume  de  la  Chine,  félon  Marc  Paul,  liure 
hchap.jy.^ckap.â6.  . 

-  L'afnon  tient  de  la  température  del'afneffc& 
del'afne,qui  engendrent  vn  mefchant  fuc,fort  dif¬ 
ficile  à  digerer ,  &  niiifible  à  l'ellomach.  l'ay  co¬ 
gneu  vne  Roine  de  nollre  temps  qui  en  faifoit  fe? 
delices,  &vn  grand  Seigneur  François  qui  faifoit 
nourrir  force  afiieffes  pour  en  manger  les  làons. 
Il  fc  treuue  auJÎî  des  peuples  qui  mangent  la.  chair 
de  leurs  chameauX.Les  habitans  de  Pille  de  Mada- 
gafcar,  que  nous  appelions  de  S.Laiireihs,  par  de  là 
le  Cap  de  Bonne  Efperance,  laquelle  a  cent  liéiies 
.  .  deïon 
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de  lont^ucurjviuét  deiachair  des  chameaux^  com»- 
me  efcric  Marc-  Paul  ^  Imn  Pareillement 

Leond'AfFrique  fait  mention  dufeftinque 
luy  feic  le  Prince  Zan^iga  des  chairs  de  chameaux 
leunes  6e  vieux.  Hérodote  recite  en  fa  CliOi  que  les 
richeseiiPcrfe  auoyent.accouftume 
leiour  de  leur  natiuitédes  bœufs,  cheuauXy  cha- 
meaux,&  afiiés  tous  entiers  roftis  pour  manger. 

Ceux  qui  par  neceffité  des  fîeges  ont  mange  de 
noftre  remps ,  en  ce  Royaume  de  la  chair  de  che- 
uâl,  &  qui  l’ont. bien  gpuftee ,  ont  iugéqu encor 
que  crue  elle  fpit  yn  peu  mollalfe ,  tant-y  a  que 
cujte  elle  eft  plus ferme,  luy  eftant  plus  conuena- 
ble  d  eftre  bouillie  que  roftie.  Et  afin  que  le  pota¬ 
ge  en  foit  bonjfoit  qu  ori  la  cuife  fraifche  ou  falee, 
on  la  doit  plus  cuire  que  le  bœuf,  au  gouft  duquel 
elle  approclfe,^:  quelque  peu  à  celle  de  porc.Pour 
la  mettre  en  pafte  on  ne  la  doit  fair.c  cuire  parauar, 
ains  la  mettre  crue  dedans  la  croufte  après  auoir 
trempé  au  vinaigre,fel  &  efpiccs. 

Les  chats  ontefté  treuuez  bien  bons  roftisjmais 
meilleurs  à  l  eftuuee. 

Il  y  en  a  qui  ont  treuné  la  chair  de  chiens  bien 
bonne,faifans  aulîî  grand  Gas,d,es  tell;es,pied,s,frcf- 
fures  6c  ventres  cuits  auec  herbes  &  efpices ,  .que 
des  teftes  de  veaux,  cabris,  6c  aigneaux.  Les  petits 
chiens  de  laid  entefté  tretiuez  bons.  Toutcsfois  la 
chair  de  chien,  quoy  qu’on  die ,  .eft  fort  fade  6c 
douceaftre. 


,  Ï)h  tem 


DES  BESTES  A  Q^VATRÉ 

Dm  tempérament  des  exinmucx.  des  be- 
fies  àomefiiéjuesi 

LÊs  beftcs  vieilles  font  toüfiours  dures  &  fe- 
ches,ies  ieunes  tendres,  iriollcs>  ôc  humides, 
pourueii  qu'elles  ne  foyent  trop  ieunesicar  ce  n’eft 
encor  que  baite^ 

Les  teftes  des  belles  à  quatre  pieds  font  de  diffici, 
le  digeliion,  de  gros  &  glueüx  aliment,  toutesfois 
elles  nourrilîent  beaucoup,  &  multipliéinf  le  fang. 
Elles  valent  mieux  en  Hyuer  qu’en  Efté. 

la  ceruellc ,  lèlort  Galien  ,  des  beûes  à  quatre 
pieds  ell  pitüiteitfe,  froide  &  humide ,  &  de  gros 
lue ,  par  cortfeqnent  de  lafeheufe  concodion  & 
mal-plaifante  à  l’eftomach ,  iufques  à  exciter  vo- 
miflemens  :  lî  toutesfois  on  lapéut  digérer  elle  ne 
donne  au  corps  trop  niauüais  aliment ,  pourueu 
qu’elle  ne  s’y  coitompe.On  la  doit  manger  à  l’en- 
tree  de  table  àuec  mentc,fel,&  vinaigre.  Elle  peut 
feruir  à  Ceux  qui  font  de  chaude  &  de  feche  nature. 

Les  yeux  des  belles  tendres  &  gralTes,  font  de 
lubftance  moderce  &  de  facile  côcodion,  la  graif- 
lè  qui  y  eft  fc  doit  manger  pour  fa  pefanteur,  auec 
poiurcjgiiigembre  &  canelle. 

Les  narines,  le  groin  &  les  oreilles  font  de  tem^ 
perament  froid  &  lec,de  maüuaife  digeliion,  &  de 
petite  nourriture.  Le  groin  du  porc  vaut  mieux 
que  les  oreilIes,felon  Galien. 

La  langue  cil  humide  &  glutineufe,  parquoy  la 
faut  manger  auec  efpices  &  vinaigre*^,  &:  notam- 
mcnt  cellede  veanell  de  bonne  nourriture  &di- 
gellion.Cellc  du  bœuf  n’cll  guercs  bonne,mais  on 

la  cor 
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Ja  corrige  par  efpices,  On  les  payoit  iadis  à 
nerue. 

La  tetine  eft  cartilagineufe,  de  qualité  froide  & 
fechc,  engendre  gros  aliment  &  gluant.  De  tant 
qu'elle  eft  pleine  de  laiâ:,&  de  tarit  elle  en  eft  meil¬ 
leure  à  nourrir,  &  tient- on  qu'eftant  de  befte  graf- 
ÎTe  &  refaite ,  elle  cn-îiourrit  dauantage,&  eft  d’vn 
fuc  louable. 

Le  foye  de  tous  les  animaux  en  general  eft  de 
gros  fuc  &  abondant ,  de  forte  digeftion ,  &  qui 
paftè  tardiuement  :  il  eft  chaud  &  humide ,  &  en¬ 
gendre  copieufepourriture.il  excite  toutesfois  des 
humeurs  qui  font  crafle ,  le  foy  des  beftes  à  laicl 
n'eft  pas  ft  mauuais,  &  moins  cncorceluy  du  veau. 

.  La  rate  eft  d'aftèz  bon  gouft  pour  ceux  qui  l'ai¬ 
ment.  Elle  eft  de  qualité  froide  &  feche,  mais  de 
tres-mauuais  fuc;qui  engendre  vn  làns  mélancoli¬ 
que  comme  le  fang. 

L?  coeur  auffi  biai  que  les  rognons  eft  de  dure 
fubftance,de  mauuaife  nourriture,&  de  difficile  di- 
geftion.Si  toutesfois  on  le  peut  conuertir  en  nour-. 
riture,il  donne  copieux  aliment,  &  engendre  alfez 
bon  fuc ,  mais  il  eft  froid  &  fec,  &  augmente  l'hu¬ 
meur  mélancolique.  Çeluy  du  cerf  vaut  du  Thé¬ 
riaque. 

Le  ppulmon  eft  plus  aifé  à  digérer,  mais  n’eft 
pasde  fî  grand’  nourriture  que  le  fqye.  C'eft  yn  a- 
liment  pituiteux  &  flegniatique,  froid  &  humide, 
venteux,&  de  petite  nourritnre.il  ne  vaut  rien  aux 
eftomachs  froids ,  frnon  auec  beaucoup  d’elpices. 
Celuy  de  chénreau  eft  le  meilleur  de  tous. 

Le  ventre  &  les  trippes  font  de  mauuaife  tiour- 
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rituré>plivs  dures  que  la  chair,  engendrent  vn  fang 
mélancolique,  &  qiii  n  eft  pas  du  tout  fang ,  i^àis 
plus  froid  &  plus-crud.  Cès  parties  requièrent 
beaucoup  de  temps  auant  que  le  pouuoir  digcter 
&  conuertir  en  fang.  ^  ; 

■  Les  -parties nerueufes  font  dè  petite  nourriture, 
&  paflent  bien  roft  par  le  ventre.  ’  ■; 

Les  pieds  de  bœuf  font  de  tres-dure  digelïion^ 
mais’ceux  de'porc  font  de  bon  fî,ic,de  facile  conco- 
éli'on-,  qui  humedent  &  tafraîchiirent. Galien  tef- 
moigne  qu'ils  valent  mieux  que  le  groin  &  les  0^- 
reilles? 'Ceux  de  veau  fontauflî  dè  bonne  &  facile 
noufriâire.  Les  pieds  de  deuarit  valent,  mieux  que 
ceux  de  derrière.  .  ,  . 

Les  t*eftk-ules  ou  genitoires  ne  fe  peuuent  dige-» 
rerÆeux  dfes  ifeunes  beftès  valent  mieux;  '  '' 

-  i  ïjaimoüelie-èft'pltis  ch^jî’de- qilë  froidè,&  nouif  ^ 
rit  fort,  toutesfois  elle  charge  (|tfelquepeu‘î'eft6è 
fîïa'cRi  càe  elle  a  le  fuc  ventueux^î  &  fort  vifqueux, 
iaçoîÉ  qui!  ilë  foit-tropgros,qùînë  fé  péut  digër  er 
E'ai'fëliïet ‘que  leurs  extrernitëz.  Sr  ô'iita'pcut  dfgèr 
fer,  cllenelaiffe  de  nourrir  abondamment.  Célîè 
des  os  eft#egmatique'i6édîfnihüê  foppetit.  Si  elle 
rciicôn#e^'yh  ëlfontâch  pèiiiratit ,;  elle  eft  fort 
tritiue  &  de  meilleur  gouft  que  celle  de  l'efpine/ 
laquelle  erigeiïdfo  grôlles  hünieliès ,'  eft  diffidle  à 
digerer ,  ptoiioque le  vôfhir ,  defagrec  àl'efto^ 
nitach;  Celle  des  veaux  bœufs  &  cerfs  vaut  le 
mieux.'’  '  ’■ 

La  g^iiTé's'èngendrc  (  félon  laduis  de  Galien}  és^ 
animaux  plus  rnols  &  humides.-  Ellé  cft,coraiiiè*if 
adi'èuft&jdè  fâfeheiïfedigeftiôh,’plus  propre  aiër-- 
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ïHr-^iàufl'e&  condiment,  qtfà  nourrir’.  'Elithcr-' 
medele  corps  félon  la  diuerfe  temperaturè  des  ^ 
nimaux.  Celle  des  malles  eft  plus  chaude  &  môins 
humide,  toutesfois  celle  de  Toyeeftplus  chaude 
que  celle  du  porc.  Celle  des  chapons  &  poulaillcs 
eft  moyenne  entre-deux. 

La  grailFe  de  veauell:  plus  froide  &  hiimide  qÆ 
celle  du  taureau ,  &  celle  des  cheureaux  plus  qi/fe 
des  chéures.Brefla  grailfe  engendre  vn  gros  lahg,* 
&  humide ,  nourrit  peu  &  mal, 'affadit  feilomach,’' 
diminue  fappetit.^ engendre  flegme  &  mâuuaifés 
humeursjefmeut  les  fluxions  du  v-entre,'debilitédâ, 
vertu  retentiue  de  reftomach,  opilê ,  fe  conueftit 
en  humeur  bilieux,  &  en  fumeesqui  blefl'eht  Id 
ceruead.  '1 

■Le^'fang  des  belles  êll.  'de  fort  dure  digeftïoh,' 
grofUer  &  mélancolique  i  notamment'  ccluÿ  de 
bœuf.  Celuy  de  porc  eft'châttd:&  huniidé^côm'me 
le  lang  humain.  Celuj'de  lieufeeft  alfez  bon,  (55; 
auflî-plülieursle  fontbOiroilit  auec  le  foyeùoutëf^ 
fdis  il  eft-d'hulTieur  melaiycolique.  Cèluyde  lart^ 
gliersëll  dcmauuaifc  grâce  ■■&deflifcheufé  c'oricô- 
ftion,  félon  que'GalienLaelcrft,''Momerèâir,^-dué^ 
le  fang  des/chdurès  eUjaflèz-piaifant 
Quel  qu  il  foit,  &  en  quelque  forte  qu  on  Làppré-* 
lie,  il  eft  excrementeu»<;^  i&‘le  -doit  euirêr,  fhloà  fë' 
iugement des Medecin§ experts;.  " 

En  fomine,les  entrailles,  tripes,  peauxi  cOûrMi^ 
les,nerfs, cartilages,  &c.  fontphîcgmati^iftfS’&  de 
fafchevife  digeftiô.Mais  Ids.  viandes  de  haut  gouft,- 
ouureiic  happetit,efueillentla  chal€uriiàtui-efle,Si* 
confommenrlegros  flegrhe  de.ilefloiîjaeh.  '  ■  ' 
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chairs  des  heftes  domep^ues  à  quatre  çieds  pim 
moins  faines  jèhn^qu  elles  font  vieilles  oh  iennes, 
maps  oufemeUes,ÿraffes  oh  maigres, 
kouillies  OH  rofiies. 

LEs  beftes  icunes  font  beaucoup  meilleures, 
(comme  dit  a  efté)  plus  faines  &  délicates  que 
les  vieilles,pourueu  qu’elles  ne  foyent  trop  ieunes, 
parce  qu’elles  ont  la  chair  baueufe,  abondante  en 
vne  molle  fiiperfliiité,  qui  îçs  rend  mal-fainçs»^ fé¬ 
lon  Galien.  Le?  beftes  fraifehement  nees,  comme 
le  veau ,  l’aigneau ,  trop  ieunes  font  glutineufes, 
pleines  d’exçremens,  &  qui  fe  vuident  toft  parle 
bas.  A  l’oppofite  les  vieilles  chairs  font  dures  & 
feches,  par  confequent  de  dure  digeftion  &  de  pe¬ 
tit  nutriment.  Nous  exceptons  les  pourceaux  plus 
fains  de  fix  mois  ou  d’vn  a;n  où  de  deux ,  que  plus 
ieunes.  Le  mefraéautheur  tient  pour  maxime,  que 
les  chairs  humides  nourriirent  peu,  &  fe  digèrent 
toft,&  que  les  dures  &  terreftres  fe  digerenç  tardi- 
uement ,  &  (î  elles  ne  font  vieilles ,  nourri (Tent  a- 
bondamment.  Ceft  ce  qu’en  a  eferit  vn  tpedecin 
Italien  de  ce  temps ,  que  les  beftes  vieilles  font 
toufiours  dures  &  feches,  les  ieunes  tnolles  &  hu- 
mides.Parquoy  elles  font  plus  digeftibiçs,pouruca 
qu-pn  ne  les  mange  h  toft  qu'elles  font  nees,car  ce 
n  eft  encor  que  morue. 

Les  mafles  font  de  teperaméc  plus  chand  q  les  fe¬ 
melles, ,&  quâd  &  quad  plus  fec,&  partât  font  lou- 
liours  meilleurs.  Et  ainU  les  chéureaux  mafles  va¬ 
lent  mieux  que  les  femclles,&  fôt  plus  noürrilfans 
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&  de  meilleure  digcftiom  •Le'por^mafle  eft  meilq 
leur  que  la  truye,  exceptees  lès  chéures,  brebiç,  8^ 
vaches, qui  valent  mieux  que  lea  bpüçsjt^iers,  8é 
taureaiix..  La  chair  des  belles  chaftrees  tient  le 
moyen  entre  les  malles  3$  les  femelleS':  car  elle  eft 
plus  froide  que  des  malles ,  3c  plus  chaude  que  des 
femellesjxomrae  il  appert  bœuf  &  au  mouton» 
Et  d’autant  que  toutes  belles  qe  Ipntpas  d'vn  mef-; 
me  tempérament ,  nous  difons  qu  entre'Celles  qui 
font  de  chaude  &  feche  complexion.,  les'femelies; 
valent  mieux  que  les  malles,  mefmement  en  leuU 
ieunèlle,  6c  entre  celles  de  froide  qualité  les  malles 
font  meilleurs  6c  plus  fains  à  manger.  ,  , 

Les  belles  trop  gralfes  ou  trqp  maigres  ne ,  fo;nt 
ft.vtiles  à  manger  que  celles  qui  tiennent  le  moyen 
entre  deux.  Les  trop  gralfes  oftent  i’appetir,  em- 
pefcheqtja  digiçftion ,  lafehent  f  eftpmach,  ôç  eur: 
gendrent  humeurs  gluantes  .ôc  vifqueufes,  6c  des 
tnaigre^fpnt;  dures,, de  peu  dé  fâueur  ,  dedepetit 
uUtpirnent.Si  touresfois  on  eftôit  par  necelîîtq  Com. 
traintdefe  nourrir  des  vriés  ou  dés'autï:es,i]cpn- 
uiendrok  manger  le  maigre  des  chairs  gralTess  6c 
le  gfaSides  maigres.’  .  , 

La  chair  gralTe  roftie  vaut  toulîours  mieux  que 
la  bouillie,&  la  chair  maigre  au  contraire.La, chair 
moyenne  entre  les  deux,*fe  peut  appareiller  ou  ro¬ 
ftie  ou  bouillie.  Il  y  a  tout'esfois -des  parties  des 
chair  quiiie  valent  qu'à roftir,  comme  l  égaillé  du 
mouton ,  les  hanches  du  cheuréaù,  ôC  le  cochon 
tout  entier,  6ce.  Il  y  en  a  auffi-qu'bn  ne  doit  que 
bo.mllir,cornme  la  chair  de  bœuf  6c  de  ’i^ache,horl- 
mis  ladangue  6c  les  aloyaux.  Quelques  autres  fe- 
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pèauent  roftir  ou  bouillir ,  comme  l'efchinee^ç 
porc.le  veaU3&  femblables.Au  demeuraiitja  chair 
roftie  eft  de  plus  grande  &  copieufe  nourriture  & 
(de  plus  dure  digeftipn,  parce  quelle  eft  fechc& 
fans  humeur,  plus  on  laroftit,  &  pire  elle  eft; 
comme  auffi  quand  on  la  mange  my-roftie  Scqua, 
fl  crue,  d'autapt  plus  difficilement  on  la  digéré.  La 
chair  bouillie  eft  de  meilleure  digeftion  &  de 
moindre  nourriture ,  moyennant  qu'elle  ne  foiç 
trop  graflè  :  car  elle  yaudroit  naieux  roftie  que 
bouillie  :  ioint  quelle  humedte  plus  le  corps  que  la 
roftie  qui  eft  plus  propre  à  defccher.  Qr  que  la 
chair  bouillie  roffiUe  moins,il  appert,  parce  qu'el¬ 
le  communique  la  plus  fubtile  partie  dç  fa  fubftan- 
ce  au  bouillon  où  elle  cuit,de  forte  que  fi  on  chan¬ 
ge  d’eau  par  plufîeurs  fois  elle  perdra  du  tout  fa  fa- 
ueur.  Galien  allègue  les  lupins  pour  exemple,  qui 
s’adouciftent  en  cuifant,  &  rendent  l’eau  amere 
iufques  à  la  quatriefme  permutation.Pareillemcnt' 
les  chofes  acres  &  falees  perdent  par  leur  ebullL 
tion  leur  acrimonie  &  faleure,&  tant  plus  on  cuira 
les  pommes  aigres  &  les  poires  fauuages,tant  plus 
douces  deuiendront,  &  l'eau  de  la  decodiôn  aigre 
OU  amere. 


J)es  faifons  ^  des  aagesyaufcjuels  les  befles  domefiiques  à 
quatre  pieds  font  plus  propres  à  manger  ^  des 
endroits  d'içelles  plus fauoureux. 

LEs  chairs  feches  &  mélancoliques  ne  valent 
rien  (  félon  Galien  )  en  Automne ,  mais  on  en 
peut  vfer  durant  l’Hyuer.  Celles  qui  humeftent  & 

rafraif 
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rafraifchiflènr  font  bonnes  pour  l'Efté,  &  pour  le 
Printemps,  celles  qui  font  demoyennè  tempéra¬ 
ture  ou  de  froide  &  feche  qualité,  La  chair  de 
porc, qui  eft  de  chaud  &  humide  tempérament,  eft 
plus  propre  pour  l'Automne. Celle  des  chéureaux, 
qui  humeéte  &  rafraifehit ,  eft  plus  propre  pour 
hEfté,  &neantmoins  n'eft  enfaifon  qu'au  Prin¬ 
temps. 

Le  mouton  eft  en  failon  depuis  May  iufquen 
Septembre. 

L'aigncau,en  Hyuer  &  au  Printemps. 

,  Le  chéureau,au  Printemps  iufqu'en  May. 

Le  veau,depuis  Decembre,iufques  en  M^rs,  A^- 
uril,&May. 

Le  boeuf,  en  Hyuer,  depuis  Septembre  iufques 
en  Mars. 

Le  pourceau, en  Hyuerjle  cochon,toulîours. 

On  doit  manger  les  ieunes  beftes  domeftiquçs 
à  quatre  pipds. 

Le  çochon,à  yn  mois. 

Le  chéureau,pareiilemenr,ou  à  fîx  femaines. 

Lé  veau,de  mefme. 

L'aigneau  à  lîx  femaines  ou  deux  mois. 

On  doit  manger  les  beftes  domeftiqiies  non- 
plus  ieunes. 

Le  mouton,à  vn  an  ou  deux  ans, 

Le  bœuf, à  cinq  ans, 

La  vachcjà  deux  ans. 

Le  porc, à  vn  an  ou  deux  ans. 

On  ne  doit  iamais  tuer  porcs,  moutons,  bœufs, 
&  yaches  pour  prouifion,  au  decroürant  de  la  Lu¬ 
ne  ;  car  la  chair  fc  diminue  de  iour  à  antre ,  &  luy 
L  2 


iM  DÉS  ÉE  S  t  É  S-  A  QV  AT  R  È 
faut  plus  de  feu  &:'de  temps  à  la  cuire,’ vii  faucifTon 
en  '  amoindrit  d*^vri  quart  fen  le  cuifant. 

Le  meilleur  endroit  du  bœuf  pour  manger,  eft 
le  grumeaUjfaloyaUjles  trenches  de  la  cuifTe: 

-  Du  porc, befchinee,  les  coftes  ,  les  oreilles,  les 

piedf..  . ■  ‘  ^ 

.  Dit  mouton,  Lefpdule,  le  gigot  oü  efclanche  ,  le 
haut-cofté,&  la  queue. 

Du  veauda  long^,la'poitrîn’^,  le  v'èntre,  là  telle, 
le  foye&les  rognons.  '  - 

De  f aigheâ’ùdêd^ébà'rit- priUdpâletîlent.’  ' 

Du  chëureaus'lodërlliërèjdes  -côflîësjle  véritte,  la 
teftc,&  les  pieds. •0)-  .  ..-  .  . 

Du  cochon ,  la  peau,  les  oreilles,  ôc  lés  extré^ 
mitez.  ' 

Les  parties  de  deuant  font  plus  falubres  que 
celles  de  derrière  :  car  elles  font  plus'  proches  de  la 
chaleür5&:  mieux  éfpurees  des  fuperflüftez’. 

Au  relie ,  pour  difeerner  les  belles  gtulfès  do- 
melliques  des  maigres,  comrn'è  font. les  bouchers, 
on-doit  fçauoih  Que  le hœuf  eft  ^às,quând  oh  le 
peut  tenir  à  pleine  main  en  lapoiâ:rine.,  &  eftla 
cuilTe  de  dèrfiere.  Lefve^  èft  gras j  quand  il  a‘vn 
bon  dos  &  mollet.  Le  hioutohj'q'ua'nd'dk  hHuy 
Lent  pas  les  colles  au  long  du  dos.  Que  S*il  a  foeil 
blanc,il  eft  mal  fain  dedahs  le  corps.'  -'Le  chëitreaii 
&  faigneau  fe  cognoilTent  eftre  gras  à  la  pe- 
fanteur.  Le  porc ,  quand  il  a  le  Cochon  bien  ç- 
fpois.  '  ;  ' 

’  ■  Dept 
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Pe  la  garde  âes  chairs  par  le  fel,  ^ 
fans  '  le  fef 

TOofés  fchairs  domeftiqne-s  à’ -quatre  pieds  ne 
font  pas  efgalemenc  rufceptibles^-du  fel  pour 
eftre  longuement-  confertièes.  Gàli  en  tient,  que 
celles  qui  font  fermes  &  àbqiideilt  en  excremèns, 
fondes  plus  propres  ;  car  elles  ont  yn  humeur  pi¬ 
tuiteux  ,  diffus  par  tout  le'torps ,  lequel  plus  il  éfl: 
groffier  &  copieux,  plus  là  chair  qu'on  fale  eft 
bonne  ;  car  le  fel  cottfiinââriC  le*s 'humeurs ’fuper- 
flues,  raferrait  auffi  les  c^rps,  bîèn  que  les  chairs 
falees,  félon  le  mefme  Galien,  eègendrent  vnrfuc 
groffier  &  metâcholiqueimais  celte  qui  ont  vn  fdc 
fort  mol,  ou  fortfec,  &  péu  excrementeuxsne  font 
pas  propres  a  lâlcr  :  car  elles  font  comme  le  cuir. 
Celles  toutesfois  qui  font  trop  humides,  fe  dèffe- 
chent  &  confondent  parle  fel.  La  chair  du  porc, 
moyennant  qu'il  foit  gra'S ,  eft  propre  à  reccuoir 
le  fel  car  elle  eft  fort  humide  j  celle  du  bœufpour 
fa  grande  ficcité, nullement. 

On  garde  la  chair  fraifehe  &:  fans  fel  en  Efté, 
fçauûir  eft. 

Le  boeuf  le  mouton,  voire  le  veau  &:  le  ctïchoa 
denxiours,' 

Le  porc  frais  &  l’aigrieaus’vn  iour  &  deiTik’  ‘i'  '  ’ 

Le  chéureaujvn  iour.  '•  ‘  ■  ' 

On  garde  la  chair  fraifehe  falee  en'Efté,  fça- 
iioireft.  .  . 

Le  bœuf  huit  ioufs  iufquéS  à  quinze.  ^  y 
Le  porc  falé,deux  ou  trois  ou  quatre  i  ours. 

En  Hyuerou  garde  la  chair  fraiiehe  fân;^  feiv  \ 

I  5 


i6è  DES  BESTES  A  qVATRE 

fçauoireû. 

Le  bœuf,  le  porc  frais ,  voire  le  veau  &  le  co¬ 
chon, crois  ou  quatre  iours  en  temps  humide, mais 
en  temps  froid  &c  fec,huiâ;  ou  dix  ioürs,le  bœuf  & 
le  mouton* 

L'aigneau  &  le  chéureau,cleux  iours. 

Le  bœuf  frais  faupris,quinze  iours,ou  vingc,oü 
trente. 

Le  pourc  frais  autant. 

On  peut  aulTilong  temps  garder  la  chah  frai- 
che  fans  la  faler  par  quelques  certains  moyens. 

La  chair  fe  garde  longuement  entre  les  mon¬ 
tagnes  de  llnde  Occidentale  :  car  à  Citfco  du  Fera 
on  treuua  des  cheuâux  morts  quatrt  mois  âupara- 
üanc  auffi  frais  que  s'ils  fulTent  morts  le  iour  aupa- 
rauant.Ccpouuoit  eftre  par  lafubtilité  de  l’air,  ou 
d'âtkant  qu'il  eft  là  d'vne  cortfticution  falee. 

La  gelce  la  conferue  longuement  en  fon  entier 
fans  fel,  comme  il  fe  void  au  ftok-fifeh  d'Aleraà- 
gné,  qui  fe  garde  autant  qu’on  veut.  Etdefaid, 
Paul  loue  en  fon  ambailade  de  Mofeouie  recite 
auoir  mange  des  chairs  non  falees,  gelees-au  cœur 
d’Hyuer, quelques  mois  aupafauant. 

Les  autres  moyens  de  conferuer  la  chair  fraif 
che  fans  fel,  font,  de  faire  fecher  la  chair  vn  peu 
bouillie  ,  la  faire  (di-ie)  fecher  par  l’efpace  d'vne 
heure  à  l'ombre  au  vent  de  Bize,  &  aptes  ce  on  y 
feme  vn  peu  de  fel  auec  graine  de  genéure  pilez; 
énfemble*  En  fin  on  met  tremper  la  chair  en  bori 
vinaigre  blanc  dedans  vn  pot  en  quelque  cane, 
pourueu  qu'on  remue  la  chair  fouuentesfois.  Et 
quand  on  la  veut  manger,  on  la  doit  Vrt  peu  bouil- 
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lir.Ou  bien  eftant  vn  peu  cuite  on  la  met  en  vn  ras 
deferineoudefon,  &  quand  on  là  veut  manger 
on  la  laue  pour  Tacheucr  de  cuite.  Elle  fe  garde 
longuement. 

Il  y  en  a  qüi/pour  le  mefme  effed  y  fichent  vti 
clou  d'airâin  :  car  la  force  du  foiilphre  qui  y  entre, 
defleche  la  chair.  le  parle  de  l'airain  chalcitide, 
pour  fa  faculté  deficcatiue  qui  bouche  &  qui  re¬ 
ferre. 

Il  y  en  a  qui  mettent  la  chair  en  vinaigre  auec 
Coriandre  pilé  delfus.  Ou  qui  la  mettent  quelque 
peu  à  la  chemiriee,  afin  que  l’humeut  s'exalc  qui  la 
pourroit  corrompre.  Outre  le  fel  (  qui  confume 
l'humeur  fuperflue,  &c  réfièrre  les  pores)  &  le  vin¬ 
aigre,  le  cumin  en  petite  quantité,  &  le  carui,  qui 
font  lemertces  deficcatiucs,  fortt  propres  à  confer- 
üer  les  chairs  &  les  poilfons.  Mais  le  Scordiurai 
meflé  parmy  les  garde  infailliblemerit. 

On  fe  peut  auffi  feruir  en  tel  cas  d'eau-de-vie' 
redifiee  trois  ou  quatre  fois ,  faiéfce  du  meilleur 
vin,dedans  laquelle  on  trempe  la  chair  qu'on  veut 
garder ,  mais  on  la  doit  lauer  auant  qUe  la  mettre 
au  pot.  On  la  diftille  auec  la  cucurbite  d'airain  Sc 
ferpentine.  Au  delfus  on  met  l'alambic  de  vO'irrc 
bien  bouché  fiir  vn  fourneau  à  petit  feu,  auec  gi¬ 
rofles, cubebesjmufcades, macis, graine  de  Paradis, 
autant  de  l'vn  que  de  l’autre ,  le  tout  mis  en  pou- 
dre,aprés  auoir  trempé  en  vin  blanc  ou  vin  rouge. 
On  réduit  les  quatre  à  deux,  les  deux  à  vne,  &  Vne 
à  la  raoitié.On  pourroit  feulement  couutir  la  bou¬ 
che  de  là  courge  d’vne  ^fponge.  L'alembic  fermé 
du  feau  de  Hetmés,on  accommode  le  récipient  ait 
t  4 
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Jdcc  dfvtEapitean.  Uaquofité  demente dedans  le.. 
fpongCj  Elle  ell;  d'ùuffi  g-Eande  vertu  que  lî  elle  e- 
itoic  vingt  fois  diftillee,&:  pénétré  cncûr  plus^mais 
elle  tient  quelque  peu  du  pourri. 

Si  on  veut  garder  de  k  chair  cuite,  en  fon  entier 
parquelques  iourSj  d’vnSainedy  iufques  à  l’autre, 
on  met  par  petites  pièces  de  la  ch,air  fraifche,  &  a- 
uec  icelle  on  mefle  Perfil  ouRormarin,  Thim  ou 
Mente, pilez  auec  aulx  &  lard/el  &  efpices.  On  en 
fait  des  petits  rouleaux  comme  vn  ceüf,coiifus  en- 
femble.  On  les  fait  frire  en  lapaefleauec  lard  fon¬ 
du  en  telle  quantité -que  la  chair  y  baigne.Cefaiét 
on  la  garde  dedans  dés  plats  de  terre.  Mais  le  ieu(à. 
mon  aduis)ne  vaut  pas  la  chandelle. 

'  Or  dautant  que  les  moufchesgaftcnr  les  chairs 
en  Efté,&  les  corrompent, pour  les  garder  d’en  ap¬ 
procher  faut  oindre  la  chair  de  fainde  porc,  ou 
mettre  ddlus  la  chair  vn  ou  deux  oignons,  &  tant 
que  leur  odeur  fe  pourra  «ftendre ,  les  mouches 
n’en  approcheront. 


moyen  d'atendrir  la  chair  quand  elle  efi  dure,  ^.  U 
■  faire  duire  autant  qml  faut. .  . 

ON  attendrit  les  chairs  dures ,  h  on  les  garde 
quelques  ionrs,  pourueu  que  ce  ne  foit,  par 

trop. 

Le  mouton  trois  ou  quatre  iours. 

Le  veaujvn  iour. 

Le  bœufdeux  ou  trois  iours  tant  en  Hyuer  que 
ciiEfté^  •  .i  .,r 

te  porc 
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Lepofc  du  iour  mefme  en  Efté ,  &c  le  cochon 
auffi.Le  bûeufjle  veau  &  le  mouton, s’actendrilTenE 
aulîi  pour  eftre  batus,ou  on  les  pend  en  vne  bran¬ 
che  de  figuier.  .  „  „ 

Aurrement.  On  fait  cuire  la  chair  iiuellc  qu  elle 
Toit  auec  racine  d'ortie  fauuage.  Ou  auec  des  aulx 
entiers  '&  des  laidues.  AiitrementTdute  forte  d'o- 
zeille ,  bouillie  auec  la  chair ,  tanrivieillc  Sc  dure 
foit  elicd'arcndrit.  Autres  la  raettrent  en  vn  mon¬ 
ceau  de  bled\  Il  y  en  a  qui  la  remuent  fbuuent  au- 
pot  où  elle  cuit  auec  vne  .cuilliere  de  bois  de  fi¬ 
guier.  On-attedrit  aulît  la  chair  vieille  6c  la  fait-on 
pluftoft  cuire,  fi  on  y  met  de  l'herbe  qu'on  appelle 
l’herbe  aux  teigneux ,  en  lupatum  amturn>  tn, 

ïïnnçohyf  aticnce.  Elle  a  vn  gros  tuyau  6c  les  fucil- 
les  fort  amples. 

Qujantà  la  mefure  du  temps  de  la  cuite, le  bœut 
boüîlly  fc.  cuit  en  deux  ou  en  trois  heures ,  s’il  eft 
dur, en  quatre  &  plus;pour  le  rofiir ,  il  y  faut  deux 
bonnes  heures.  Le  mouton  à  bouillir  vne  heure ,  s 
roftir  autant  ou  peu  moins.  Le  veau  à  bouillir  vne 
heure  ÿà  roftir  vn  peu  moins.'  Le  porc  à  bouillir, 
deux  heures jà  roftir,deux  ou  trois  heures.  Le  porc 
falé  doit  bouillir  autâc  que  le  mouton.  Le  cochon 
beaucoup,  à  fçauoir,vne  ou  deux  heures,. 

On  fait  incontinent  cuire  la  chair,  fi  on  met  dcr 
dans  le  pot  où  elle  cuit,  vne  piece  de  melon ,  de  la 
racine  ou  fcmence  d’ortie, ou  de  la  graine  de  mpu- 
Itarde, ou  vn  petit  furgeon  de  figuier; 

On  cognoir  vne  chair  trop  gardee,,  fi  elle  eft 
toute  fleftriejfi  elle  eft  enfle  6c  efleuee  ou  r^on. 

L  y 
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DE  ÜVSAGE  DES  CMairs 
des  heHes  fauttageSi  Et  premièrement. 

DV  CERF  ET  DE  LA  BICHË. 


A  chair  de  Cer^  &  de  la  Biche  doic 
Il  eftre  mangee  bouillie,  frâifche  ou  fa- 

%  lee,ou  toftie,  ou  en  pafte.  Le  faon  en 

bien  bon,  poumeu  qu’il  foit  ja 
gfandelec. 

Quand  à  Ion  teniperanient,c’eft  vn  animal  fore 
chaud  &  luxurieux ,  corne  le  bouc,  &  prefque  auffi 
puant  &  fafeheux  à  manger  lors  qu’il  eft  en  rut.  Sa 
chair  eft  dure,  de  mauuais  Fuc  èc  fort  difficile  à  di¬ 


gérer,  mais  fi  elle  rencontre  vn  puifïanteftomach, 
elle  eft  de  grade  nourriture.  La  chair  de  bœuf  vaut 
mieux  que  celle-là,  quand  elle  eft  falce  &  bouillie* 
Si  on  le  chaftre  auant  qu’il  ait  rameure,  la  chair  en 
eft  meilleure ,  voire  plus  temperee  en  ficcité  &  en 
chaleur.  Plufieurs  croyent  que  ceft  animal  n’cft 
point  fubied  à  la  fieure ,  ce  qui  â  occafionné  des 
PrincefFes  d  en  manger  tous  les  matins  à  ieun  pour 
les  en  exempter,  moyennant  que  l’animal  euft  efté 
occis  d’vn  coup.Toutesfois  il  y  en  a  qui  afferment, 
qu’elle  procréé  de  humeurs  melacholiques,  &  que 
fi  on  en  mange  d’ordinaire, elle  engendre  plufieurs 
maladies  &  tremblemetis  au  corps.  Le  cœur  d’ice- 
luy  fert  neantmoins  de  triade  à  ceux  qui  en  vfent. 
Il  eft  en  rut  dés  la  my-Aouft  iufqu’à  la  fin  de  Sep¬ 
tembre. 


DV 
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DV  SANGLIER. 

Le  fanglier  ( qui eft  vn  porc  i^uuage,)  eft man¬ 
gé  roftyjou  bouilly ,  aux  pois  ou  au  naueaux* 
Ou  en  parte.  On  Touloit  iadis  feruir  aux  plus  fom- 
ptueux  &  magnifiques  banquets  des  Romains,des 
lângliers  rofiis  tous  entiers  qu^on  appelloit  po«r- 
ceaf/x  de  Troye ,  parce  qu’on  leS  rempliffoit  de  ton¬ 
tes  fortes  d’animaux  bons  à  manger.  Atheneefaic 
mécion  d’vn  fertin  auquel  on  mit  fur  table  vn  fan- 
glier  fur  vn  grand  plat  d’argent  doré ,  les  quatre 
pieds  contrc-montjfarcy  degriuesjmerles,  bêque- 
figues,  &  autres  oifeaux.On  verfoit  fur  le  faiiglier, 
des  œufs,oüirtres,&  autres  tels  poilfons  à  coquille 
tous  chauds.  En  vn  autre  palfageil  fait  mention 
d’vn  autre  fanglier  feniy  my-rorty ,  my-bouilly, 
farcy  comme  le  precedent.  Le  cuifinier  en  le  tuant 
luyauoitfait  vne  petite  ouuerture  fous  l’efpaule 
qu’on  ne  pouuoit  apperccuoir,par  laquelle  il  auoit 
tiré  le  lang  &  les  entrailles  &  mis  par  la  gueule  le 
fafciment  dedans  le  corps  j  &  ce  après  l’auoir  fou- 
tient  laué  de  vin  &  iceluy  pendu  par  les  pieds ,  & 
fait  bouillir  auec  beaucoup  de  pciure,  le  lurfondâc 
à  lors  qu’ils  roftilfoit  (fur  vne  plaque  de  cuiure  au 
four)  de  tres-bon  ius.  On  auoit  reniply  la  moitié 
du  fanglier  de  farine  d’orge  pertrie  de  vin  &  d’hui- 
le.Ort  en  a  vendu  de  tels  du  poids  de  cent  liurcs  en 
Portugal  s  qui  ne  courtoyent  que  cinq  drachmes 
d’argent,  lefquelles  reuiennent  à  dixfept  fols  &  de- 
my  ou  cnuiron  de  nortre  mônoye.  L.Titus  au  rap¬ 
port  d’Olaus /«M? /7,  rcprochoic  aux  Ro¬ 
mains, 
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mains,qu'on  feraoic  en  leur  tables  des  pourceaux 
de  Troye.Et  le  jPoëîc  luiienal  ^’efcrioit  :  Quelle  eft 
la  gouriiiandife  J  de  mettre  delEis  la  table  des  fan- 
gliers  tous entiers.Voilà  donc  (difôit-il)  vnebefte 
qui  eft  neepour  les  feftins  :  Plutarque  en  laviede 
Jidarc  Antoine,  recite  que  fon  grand  pere  Lamprias 
fut  voir  lacuiline  de  M*  Antoine  en  la  ville  dAle- 
xandrie  ,&  quilytrouua  huid  langliers  tous  en¬ 
tiers  à  la  broche  pour  douze  perfonnes.Philoftra- 
te  tefmoigne  ;  qu  on  feruoit  aux  tables  des  grands 
Seigneurs, nôTeulcment  des  fângliers  tous  entiers, 
mais  auiïï  des  cheureux  &  des  lions  de  mefme 
eftofFe-  Ces  mangeurs  eftoient  des  vrais  pampha- 
gucs,  du  naturel  d’vn  certain  Phago ,  qui  mangea 
iadis  en  la  table  de  l’Empereur  Aurelian  en  vn 
iour,  cent  pains ,  vn  fanglier  tout  entier ,  vn  mou¬ 
ton,  &  vn  cochon.  Tel  eftoit  l’Empereur  Albinus, 
qui  mangeoit  en  vn  fouper  cent  péchés;  dix  mclôs 
d’Oftie,cinq'cens  figues,&  quatre  cens  ôiiiftres.Et 
tel  aufE  Mâximin  l’Empereur,  qui  mangeoit  en  vn 
iour  foixante  liures  de  chair ,  outre  le  demeurant 
Nous  en  auons  veu  vn  de  noftre  temps  demeurant 
prés  deLibourne ,  qui  mangeoit  en  vingt-quatre 
heures  quatre  quarties  de  bœuf^  &  deux  moutonsj 
a'uec  quelques  poi Tons.  :  :  -  .■  j 

Quant  au  tempérament  de.  la  chair  du  fanglioty 
elle  eft  meilleure ,  félon  Celfus ,  que  celle  du  poix^ 
doraeftique  (  qui  eft  froide,  humide,  virqueufe,  Si 
forme  vn  fuc  groftîcr  )  car  elle  nourrit  beaucoup, 
&  fe  digéré  facilement.  Hippocrate  eferir,  que  la 
chair  du  fanglier  deireche,eflneut  &  fortifie.  Aulfl 
eft  elle  fans  comparaifon  meilleure  que  celle  du 
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€erf,&  qui  produit  quantité  de  bon  fàng:  parquoy 
les  Médecins  ne  la  condamnent  pas,  iîelleaefté 
prinfe  à  la  chalTe.  Toutesfois  elle  charge  l'eftq^ 
mach,&  engendre  yn|Lic  raelan^hplique.  Les  Sei¬ 
gneurs  de  noftéetêps  prifént  fur  tout  la  hure:  les 
Marcaffins  foHteliirnéi’és  ban<yiîctitTl-iyueiv'"l,es 
fan'glicrs  rotit‘bdnsïürqy.’à  quàti'é' ài'iiâ  j' apres  Icf- 
qhds  îis'àÿhaigdlïéiirV'  &  font  perte  de  leur  bontés 
Ils  font  en  'fàîlbtf  depuis  lâ  ray'.Septébre  iufqlveU' 
Decernbrejipnîîs  commencent  d'aller  au  dit:  Mais 
fis  foht  plus'  aife de  fe  m^tré  ’aui:  '  fôîles  'eidAuril 
&'eiT  Mù/s  parce  qu'ils  mangènt  ëii ‘êèà'd'étîx  teioi^ 
des  herbes  fortes  qui  les  font  dormir  &  eiiyuret. 
Ils  ne  deuiennent  iamais -ladres  bortithe  4e  potcS 
priuez.  .  .  . 


,C  H  E’.V  R  E  iV  L. 


T  A  châhf  eu  tflSrès-bonue' ‘èt  en  pidtagefie 
liven  pafte.Oh  fuit- én  Allèmagiieb'ôUîtlir  la  peau 
fans  pdil,-'&  hayànfidecoupee  en  efgüilletfrèÿ  du  la 
meteii-gelee.' -‘'P  ‘  ''  -  '  '  '-»b'  '' i 

Quant  à  fdi*f-teiiîperament  j'ràçoit  piUe  fbiiteS  ^ 
éhairs  des  beftéS  fètTUa:gës  foyüt'É  affôiATïauifaires^ 
d'autant  qu’elles  engendrent  vn  fang  mélanfcholl»» 
que^outesfois  celle  du  chèUréùf  'vaiî}:-  vn  peu 
mieux,  tà'nrpôUt  auoir  quel<yüé 'cérri^pOiidaHàè 
àu  corps  humain  j  que'pour  elrre  plüS''Cdnuenabîe 
à  ceux  qui  font  humides  ,  &  qui  abondét  enfupet- 
fluitez ,  parce  qu'elle  eft  froide  (^'fec h nouitit 
beaucoup  y  énueridre  bon  fuc  s  êç  fait  peu  d'excre- 
■mens.'  •  '■  ■  •  '  ;  ■■  1»  r  ^ 


Le 
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Le  loup  ceruier ,  cft  vne  vcnailon  fort  bonne  ôc 
bien  tendre. 


D  V  D  A  I  M. 

QVand  il  eft  ieune^fa  chair  eft  fort  tendre  &  de 
tres-bonne  faueur,commc  le  ieune  cheureuh 
tant  pour  fon  exercice  orainairc,quc  pour  les  her¬ 
bes  odorantes  doiit'il  fe  paift^La  chair  du  daim  eft 
de  bon  nutrimeiit  Sf  de  peu  d^excreraens,mais  elle 
tend  à  humeurs  meUnchpliqucs,  &  à  raouuoirles 
hemorroïdes:carelle  eft  froide  &  feche.Onladoit 
manger  auec  des  corredifs,  de  poiure ,  canelle,  & 
mouftarde  auec  des  aulx. 

Dv  bvfle  des 

antres  heSiies  famages. 

LEs  Chinois  (  dit  l’Hiftoire  de  la  Chine,/j»r«/.) 

fe  iiourriftent  de  chairs  de  Bufles ,  &  en  font 
eftat.  On  en  mange  auffi  en  Egypte  auec  fromage 
lâléjdont  procèdent  fieurei,catherres,  &  enfleures 
de  genitoires,au  dire  de  Leon  d'Affrique  liurJ.Câi 
cefte  chair  eft  d'vn  fucmelancholique,&  defaueur 
delàgreable. 

On  mage  en  Elpagne  des  chats  chauuages^^ef- 
quels  on  ofte  &  la  tefte  &  la  queuë.Ils  y  font  conv 
muns  comme  les  Heures.  La  chair  en  eft  chaude 
&  molle.  * 

On  mange  auffi  en  quelques  côtrees  des  Chiens 
fauuages.  Alouis  Cadaraofte  Vénitien  recite ,  que 
les  noirs  du  fleuue  Gambia  mangent  dvneefpe- 
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ce  de  chiens^Marc  Paul  Hure  i.chap.s7>^n  Columcl- 
ie  auffi  de  lucatane  on  en  mage  en  guife  de  lapins. 
Ils  ne  iappent  point  &  ont  groin  de  renard,  félon 
pier.Mart.Milanois,e«y4 

Il  y  en  a  qui  fe  nourrirent  delà  chair  d'Elephas, 
&  nommément  les  Indiens  du  Leuant.  Pierre  Al- 
uarez  récité  fa  ,  que  les  Pprtuguais 

en  prindrent  trois  au  port  de  C^icuth,&  les  man¬ 
gèrent  à  l’exemple  des  Indiens.»Çt  Igfufdit  Cada-* 
n^ofte  recite  en  fa  hauigamnenlaGfimee iOpi'A  en 
lit  railler  dVn  ieune  qui  eftoit  mort  j  prins  à  là 
challe,&  eh  mangea  de  la  chair  bouillie  &roftie,_ 
qui  neluy  fembla’beaucroup  fauoureufe,  mais  fort 
dure:  Auflî  eft-clle  pefantc,froide,leçhe,&  aboini- 
pable.  Les  Nomades  &Troglodites  en  viuêt  auffi. 
Les  Ethiopiens  tiennent  le  derrière  de  leur  corps 
pour  le  meilleur.  Toutesfois,  les  leures,la  trompe, 
&  la  moüelle  de  fes  os  valent  mieux.  Vartoman  ef- 
crit  auoir  veu  'prefenterpour  yn  précieux  mers  a 
vn  Roy  des  Indes  les  rogt)ons  dVp  elSéph'antrTou- 
tdsfois  que  4a  verge  d’iceluy  eft  eftiràiîepar  les 
grands  Seigneurs  pour  vne  viande  fort  délicate  & 
precieufe.  Elle  fe  vend  (  dit  il  )  en  leurs  pàïs  cinq 
cens,vpircf  mille  Ou  deûx  mille  ducats, 

Il  y  en  a  qui  font  eftat  de  la  chair  d’ours.Sa  patte 
efteftimecen  Allemagne  es  bonnes  tables ,  où  on 
la  tient  pour  bonne  &  fauoureufe ,  de  forte  qu’il 
ne  faut  s'esb^hir  s’il  la  leche  toufiours. 

Quant  à  fon  tempérament ,  fa  chair  eft  froide, 
baueufe ,  de  difficile  digeftion ,  nuit  a  la  rate  &  au 
foye,eft  de  mauuaife  &  petite  nourriture,ofte  f ap¬ 
pétit  ,  engendre  mauüaifcs  humeurs  &  beaucoup 

d’excrc 
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'd’excremens.En  fommejle  chièn,le  chat, le  renard. 
Tours ,  Tafne  ,  le  raiiron ,  la  marmottaine ,  font  de 
mauuaife  nourrirure.  On  trouue  par  les  deferts 
d'Affriquc  des  afncs  fauuages  qu  ils  appellent  du 
nom  L^tin  Ohàgiros.  Ils-  ont  la  chair  très-  bonne, 
•quand  on  lalaiffc  refroidir  deux  iours  apres  quel¬ 
le  eft  cuite.  Leon  afferm^qu’elle  eft  fort  fauoureu- 
fe  &  bonne  en  pecfedtion. 


*]pu  temi?s  dtij^uel  les  heSies  famages  font  en  vemifin ,  d.e 
.  .J  l'aage  çf  des  endroits  qui  'valent  mieux 

■  four  ler^angef  .  t  , 

EE  Cerf  eft  bon, depuis  Mfty  .iufqueSie;!^  Scptenî- 
bte.Sa  plus  grande  v,enaifon,eft.en  Iuin,$c  luiL 
det  iufqu  en  Aouft*  A  q’ooy  fe  rapporte  le  dire  du 
•commun,:^’»  my-^MayM^'tesie'ytn  mj-Imn,myrgraifr 
.  fe,dla^Magdelainje;,graijfe plaine.  ^  J  _ 

•  La  Biche  eft, tô.ufi.ours  en;,yenaifpn.>  relais  n'eft 
iamais  de, ft.hault, degré  qucie  Cerf.  >  .,■ 

•  Le  fàngfter  elbçn  venaifon  depuis  la  my-SepT 
tembrè  ou  le  comincnceracnt  d/Oiftobre,  iufqu'çn 
Décembre^;- 

Là  layc,  dçpuisile  commehçetnent'  de^  DecepjT 
breiurqu'en.FÈurier.  \  , 

Le  maiJcaftin  ôç,  Iç  cheureulrparéillement.  ,  , 
Pour  Te  regard  de  Taage  auquel  iefdites  beftes 
font  meilleures,pn;dpic  manger  le  faon  de  biche  à 
deux  ou  à'trpis  mois. 

Le marçâlîîn.à.vn.mois pu  àîyn;  mois  dideiny.' 
Les  meilTfiupjS.Çîjdroits  d'icelles  peur  le  mangei;' 
fbnt.Du  Térfde  fiiraieriqui  eft  depuis  les  co'ftes  foL 
i.  les 
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les  en  deirierc  iufau'à  la  queue  quoii  dit  le  doux 
du  cerf.Ceft  le  ineilleiir  endroit ,  les  menus  droits 
qui  fe  prennent  entre  refpaule  &  lc  col,  &  entre  la 
cuilîè  ôc  celle  folle ,  le  ftanc  bouyau ,  la  v.eine  du 
cceur,&  rhetbicreXes  colles,  l'efehine  &  lescuif- 
fes  font  plus  propres  a  mettre  en  palleXes  têdrons 
des  rameures  font  en  failbn  en  May  &  en  luin.  Ge 
Ibntlesandoiiilles.  . 

De  la  biche  boragne ,  commje  du'eerf,  &  fe  met» 
par  quartiers.  •  f  •  . 

Du  faon,on  le  met  aulîi  par  quartiers  commeie 
mouton.  Il  vient  en  Auril,  May  &  luirî.  SafâjfoJt 
ell  iufqu’en  Septembre.  .  f 

Du  fanglier,  la  hure ,  l’efpaule»le.s  iamlDons^Üe 
deuant,  &  de  derrière  ,  le  bourbillicr  qui  ell  com¬ 
me  la  hampe  du  cerf,ldfchin^des  collez,&  le  fo.ye 
comme  celuy  du  porc.  .  .  ’  • 

De  la  laye,comme  du  fanglier.  '  -  ,  ’  .'r. 

Du  marcalfin  ,  il  fe  leue  par  quartiers  fans  Je  •’ 
bourbiller.  * 

Le  cheureuLpar  quartiers,  .  ^ 

De  l’ours,  le  pied. 


Du  moyen  de  cuire  conjèruer  la  venaifin. 

Toute  venaifon  ne  fe  cuit  pas  autant  l’vne  que 
l’autre. 

Le  cerf  ell  plus  long  à  cuire  que  le  bœuf. 

Le  fanglier,  encor  plus  :  car  il  luy  Sut  prés  de 
quatre  heures.  .  . 

Le  cheureul  vne  heure  ou  vne  heure  &  demie. 
On  peut  garder  la  venaifon  fraifehe. 

M 
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Le  cerf  &  la  biche  en  Efté,trois  ou  quatre  iours, 
Le  faon  de  biche,  le  fanglier,  la  laye ,  &  le  mar- 
çàffin,^  le  cheuleul  vn  iour  &  demy  ou  deux 
iours./- 

■  En  Hyu(îr  toute  venaifbn  fè  peut  garder,  pour- 
neu  que  le  temps  foit  froid  &  fec ,  huid  ou  dix 
iours.  Et  qui  la  yoùdroit  garder  dauantage  tantei^ 

’  Efté  qu’eh  Hyuer ,  il  la  faut  mettre  en  lie  de  vin  Si 
elle  fë  gardera  tresîbiê,vn  mois  en  Efté, trois  mois 
finHyüer,ôc  en  acquerra  meilleur  gouft. 

X  Refte  à  vuider  vne  queftion-,  fçauoir  ëft,  quelles 
beftés  font  les  pluslàines ,  les  domeftiques  ou  les 
îaùuages.  le  reiponds ,  qu’‘aprés  le  pain ,  la  chair 
nourrit  plus  fainement  &  plus  abondamment  que 
toute  autre  vidùaille  :  car  le  fuc  qui  en  prouient, 
cft  plgs  ferme  &  pltft  folide,  Mais  entre  les  chairs, 
Calien  tient  que.  la  chair  des  béftes  domeftiques, 
tant  pour  la  moiteur  de  Eair  où  elles  viuent  que 

Îiar  faute  d’exercice  continuel,  eft  de  moindre  char 
eur,  &  de  plus  grande  humidité  que  des  fauuages, 
ïa  chair  delquclles  nourrit  moins ,  &  s’arrefte  plus 
longuement  au  corps.  Celle  des  priuees ,  nourrit 
mieux  &  Ce  corrompt  pluftoft  enl’eftomach.  Car, 
'Comme  leinefine  elcrit  ailleurs,  la  chair  des  beftes 
qui  s'exercent  par  grand  trâuail,vaut  mieux  que  de 
celles  qui  ne  bougent  d'vn  lieu.  Celles  qui  iouif- 
fentd’vn  air  piir,que  de  celles  qui  habiter  en  lieux 
mal-fains^:  &  celles  qui  viuent  de  pafturages  verds 
Sc  fecs ,  qîie  de  celles  qui  les  paiftent  grands  &  hu- 
wdésc  carias  font  plus  durs ,  &  moins  fauoureux, 
n^eftans  iamais  fi  facile?  à  digérer  corne  les  courts 
&  Içcs,  qui  rendétles  chairs  meilleures  ôc  plus  fai- 
pcs.  pq 
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On  peut  manger  la  venaifon  en  ciuicr ,  b  cui- 
Tant  auec  eau  &  vinaigre,  &  la  lailTant  rcfroiair  en 
vn  plat,  iniques  à  ce  que  rhumicRté  foit  exlialceî 
puis  apres  on  la  fait  Frire  au  lard.  On yadioufte 
demie liure  de,  raifinsde  palEe,  vn quarteron  d'a-^ 
mandes  ou  plus ,  des  trenches  de  pain  peu  roftîes,* 
deftrempees  en  vin  gros^  afpre ,  pilees  k  pailccs 
par  reftamine,aucc  le  bomll<ift  où  la  ch*aiï:  y 
cuit.  Et  apres  que  le  tout  aura  tpuilly  à  ^etic  f^ii; 
furies  charbons ,  oh  y  adioufte.  gingembre '& 
nelle.  Suçlafinon  pile  vn  oignon  crud  aùecdft 
krd  défia  bien  cuit.  •  .  ■  . 


Des  chairs  des  moindres  beBes  famages  quiferaent 
ànoBrenlimeàt.  • 

DV  LIEVRE  ET  DV  LEVRAVf. 

ON  mange  le  Heure ,  rofty ,  ou  bouilly ,  ou  eiS- 
pafte,en  luy  leuaht  trois  peaux. 

Combien  que  Martial  air  plus  loiié  la  chair  du 
Heure  que  de  toute  autre  befte  à  quatre  pieds ,  tant, 
y  a  qu  elle  n’eft  pas  fort  tédre,  ains  comrne  dit  Ga-r 
lien  elle  engendre  bien  vn  plus  gros  fang»^c|^ue  la 
chair  de  bœuf,  mais  elle  a  vn  meilleur  fuç.Sa.chair*. 
eft  fcche,  propre  à  ceux  qui  font  humides ,  melan- 
choHque ,  &  difficile  à  digerer ,  mefniement  s’il  a 
•paifé  vn  an ,  çu  quand  il  eft  nourry  aux  terriers  6c 
lieux  fermez, Sa  chair  auffi  refroidit ,  nourrit  tard, 
&  peu  comme  toutes  les  dures  chair:  partant  ceusî. 
qui  font  de  froide  complexion  s’en  doiuent  abftc-  ' 
nir.Le  Heure  eft  bon  quand  il  eft  preft  à  faonnerj&: 

Mi 
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vaut  mieux  en  Hyuer  quand  ilefl;  pris  des  Chien?'. 
Ç^ien  aufTi  tefmoigne,  que  ceux  des  bois  &  plai, 
^çs.fonc  plus  grands  Sc  de  meilleure  venaifon  que 
^eux  des  montagnes,  où  ils  n-ont  point  de  pouliot 
ni  de  ferpolet*  Ceux  qui  viuent  prés  des  eaux  font 
ordinairement  ladres.  0,n  en  troiiue  beaucoup  de 
.  flancs  par  les  Alpes.On  les  tenoit  pour  immonde?  j 
çntre  îes'iuifs ,  co  rvïme  il  fc  lit  au  Deutéronome  chap,  \ 

.14,  Leur  chalfe 'commence  à  la  my-Septerabre  6ç 
finitàlamy-Aoiift. 

•  On  peut  prendre  beaucoup  de  lieures,par  le  fiiç  ■ 
de  iufquiame,meflé  auec  le  fang  du  ieune  lieure  & 
coufu  en  fà  peau.  On  tient  que  là  où  il  fera  enfouy, 
•«‘affembleront  tous  les  heures  du  pàis,comnieIa 
matrice  dVne  chiêne  fait  aflembler  tous  les  chiens 
desenuirons. 

Onenfaitdaciuier,prenantledeuantdulieure,  ‘ 
çftant  lardé  en  long ,  on  le  fait  roftir  à  demy  à  la 
brochei  ce  faid,  on  le  fait  frire  legçretnent  en  fain 
de  lard  en  la  paefle  auec  oighôs,&  derechef  bouil¬ 
lir  en  bouillon  de  bœuf  &  vin  auec  le  fang, le  foye, 
le  ppulraon,&  lard  frais.  Quand  la  chair  eft  prçf- 
ques  cuite,on  y  adioüfte  pain  rofty  trepé  au  bouil- 
lori ,  lequel  on  fait  paffer  auec  le  foye  par  Teftami- 
neen  vin  clairet.  En  fin  on  y  adioüfte  vinaigre, 
rnufcade,  canelle,  menue  efpice,  &  du  fuccre  pour 
..  peitx  qui  fe  deledent  à  la  douceur.  On  y  peut  ad- 
loufter  du  girofle  &  faffran  deftrempez  en  verjus, . 

La  chair  du  leuraut  eft  délicate ,  de* meilleur  fuc 
<|ue  le  lieure,&  qui  engendh:  vn  fang  louable.  On 
eftime  auioûrd'huy  les  meilleurs,  ceux  qui  ne  font 
quç  fortif  du  vçi;trç  qu  du  Uiél  dç  la  mefejcar  puis 
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âüc  le  Heure  eft  fec,  on  eftime  qué  le  prehailt  ten¬ 
dre  &  humide, il  en  vaut  mieux, nO'-mméméc  à  gens 
fecs,&  les  plus  grands  fembleilt  plms  propres  à  gês 

humides. 


DV  LAPIN  ET  CONNIL. 

ON Hacouftre  pareillement  en  ctiuerfes  fortes. 

Quant  à  Ton  téperament,la  chair  eft  de  meil¬ 
leure  &  plus  facile  digeftion  que  du  Heure:  car  elle 
eft  aucunement  temperee  &  fort  lege.re ,  mais  elle 
éft  douce  3  retirant  aucunement  à  Ta  faneur  de  là 
chair  du  chat:toütesfois  eftant  falec  au.ec  grains  de 
geneure  cocalfeZjelle  en  eft  plus  fauoureufe.  Ceuf 
qu’on  garde  reclus  ne  valent  rien  :  car  ils  ont  vne 
odeur  forte. 

Pour  fçauoir  fi  le  lapin  eft^ardé,  on  luy  cafte  lé 
neud  qui  eft  au  col  entre  le«jneux  efpaules ,  &  s’il 
eft  tendre ,  on  le  fcait  à  luy  rompre  l’vne  des  iam- 
bes  de  derrière. 


Des  autres  petites  beHesfauuages,  lefqtielles  on  ne  inmge 
pÀW  communément. 

DV  HERISSON. 

ON  l’efcorchc  pour  le  manger.  On  tient  que  fi  ' 
on  le  tué  tout  d’vn  coup  par  la  tefte  auat  que 
faire  Ton  vrine  fa  chair  en  fera  meilleure. 

Le  herilfon  eft  de  froide  température ,  &  abon¬ 
de  fort  en- excremcns,defquels  fes  piquons  font 
nourris.  Sa  chair  eft  meilleure  en  médecine  qu’erï 
M  3 
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vi?.nde:  t:ar  elleeft  fort  ftiptique  &  terreftre ,  de 
clillicile  digeftion ,  &  de  peu  de  nutriment.  Ceux 
qui  ont  le  groin  de  chien,ne  font  pas  bons. 

La  chair  du  porc  efpic,  aide  à  leftomach ,  &  eft 
fort  laxatiue.  Ils  dardent  leurs  pointes  contre  les 
hommes  &  les  chiens  quand  on  les  prend.  Marc 

V3.ülVenmen.lmre  i.chap,S3. 

La  chair  de  fefeurieu ,  eft  douce  &  bonne, 
comme  Albert  le  telmoigne ,  &  aucunement  pro¬ 
fitable  aux  malades.  On  peut  accomparer  fa  chair 
a  celle  des  lapins.  \  ’ 

Le  loii-jou  rat  lyron,ou  marmottaine,  dort  tout 
f  Hyuer.On  le  tue  comme  vn  pourceau,  &  le  pele- 
•on  de  mefmes  quand  il  eft  mort  en  eau  bouillan¬ 
te,  Sc  lors  fa  chair  apparoift  blanche  j  on  le  mange' 
bouilly  arroüfé  de  fon  fang  quand  il  eft  cfuentré.  i 
Les  Grifohs  faleiit  fa  chair.  Ceux  de  Styrie  ôc  Ca- 
rinthie  f  efcorchent  premièrement ,  &  falent  fa 
chair  en  des  barrils  commç  poilfons.  Le  fcl  delfe- 
che  fon  excelïiue  humidité  (  car  elle  eft  douce  & 
graftè ,  qui  contraint  plufieurs  à  vomir  )  &  leur 
•ofte  legouft  du  fauuagin.  On  le  prend  en  Hyuer 
enuiton  la  fin  de  Tan ,  les  tirant  de  leurs  cachetés 
tous  endormis  pour  les  tuer  à  f  aife  par  le  coufteau 
duquel  on  les  efgorge.  Ils  meurent  auant  que  d'e- 
ftredu  tout  refueillez.  Ils  font  fort  gras,  &  leur 
grailfe  eft  afléz  folide. 

Qtwnt  à  fon  tempérament ,  les  cuifiniers  repu-* 
tenteefte  chair  pour  friande,  &  toittesfois  parce 
qu'elle  eft  trop  gralïe,elle  ofte  tout  appétit,  & 
engendre  fumeurs  froides  &  vifqueufes*,  nuifant 
a  l'eftomach ,  &  ne  fepouuant  digérer  qu'à  toutes 
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fednes.  rauuage.  Si  on  frotte  la 

plante  der  pieds  de  quelquvn  de  fa  grailfc,  faiti 
ou  malade ,  qui  ne  pourra  dormir  ^  elle  luy  prouo- 
queralf  fommeil  i  comme  rexperience  en  a  fai!3: 
foy. 

1,3  chair  du  renard  &  dti  taiflon  ne  talent  rien 
à  manger  pour  âuoir  vri  gbuft  fadd,vireux  &  agre- 
fte.  Parquoy  Galien  tient  à  bon  droit  que  le  re¬ 
nard  eft  de  mefrae  température  que  le  chien  r  car  il 
a  la  chair  chaude,vifqueufe,de  mautiais  fuc3&:  dif¬ 
ficile  à  digerer;  Rhafîs  eftimc  quelle if eft  fi  mau-” 
iiaife  en  Automiiejpource  que  lors  le  renard  fe  fait 
gras,  pour  ne  manger  que  des  raifins.  Tarit  y  a  que 
Galien  ri’eii  a  iamais  daigné  tafter ,  eftimant  qu  el¬ 
le  eftoit  plus  propre  pour  les  Barbares ,  qui  le 
nourriflent  de  chair  de  chiens,  de  cheuaux  &  de 
lions  ,  &  qui  ont  f  elprit  dé  mefitie  ,  qu"à  ceux  qui 
fçauent  comme  il  faut  viute.  Les  Vandales  & 
Polonois  mangent  les  renardeaux  :  car  ils  n’onc 
pas  fi  forte  odeur.  • 

De  U  faifon  du  Heure ,  leuraut,  ^  lapin,  en  quel  aage  ils 
font  meilleurs ,  ^  de  leurs  endroits 
plus fauoureux. 

Le  lieure  eft  en  faifon  en  Bbïyüer  le  plus  af-' 
pre. 

Le  leuraut  eii  tout  temps. 

Le  Connil  en  Hyuer.. 

LelapirienEfté.' 
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Le  taiflTon  toufiours  &  fur  tout  en  Septembre, 
en  Oâ:obre,&  toutl’Hyuer. 

Quant  à  Taage  du  lenraut,  il  fe  doit  manger  à 
deux  mois  ou  à  deux  mois  &  demy  ou  à  trois ,  le 
lapina  vn  mois. 

Le  meilleur  endroit  du  Heure  pour  nîanger,c’eft 
le  rablejl’efpaule  &  les  felïès. 

Du  Connillerable. 

Le  Heure  fe  garde  en  Hyuer,trois  ou  (Quatre  iours 
en  Efté. 

Le  leuraut  Je  connil,  le  lapin  deux  iours  en  Efté. 
En  Hyucr ,  le  leuraut  lix  iours,  le  lapin,  quatre  ou 
cinq. 


Livre 


livre  qvatriesme. 


Des  VoUliles  domeHiques  &  fmuages. 

Des  domtftiqties. 

D  V  C  O 

N  le  peut  manger  en  gelee; 
eftant  bien  plumé  &  éuen-* 
W  tréjon  le  fait  cuire  auec  des 

^  ’  iufques  à  ce 

^  chair  lafche  les  os. 

on  méfie  force  fuccre 
^  canelle.  On  purifie  la  ge- 
lec  auec  creufes  &  blancs  d'œufs.  Ce  faid ,  on  la 
coule,  y  adiouftant  du  faffran.  Si  on  la  veut  aigre, 
on  y  peut  adioufter  fuc  de  ribes  ou  du  vinaigre. 

Quant  à  fa  température,  il  eft  chaud  &  fec  au  fé¬ 
cond  degré.  S'il  eft  ieune,  comme  de  fept  à  huit' 
mois,il  fortifie  l'eftomach.  Il  fert  aufîî  en  Hyuer 
aux  froidureux  &  decrepites,  &  à  ceux  qui  ont  la 
voix  caiîe.S'il  eft  vieil,il  eft  dur  &  de  mauuais  fuc, 
comme  toutes  vieilles  chairs,  n’y  ayant  chofe  plus 
abfurde  que  d'en  faire  des  reftaurans  pour  les  ma¬ 
lades.  En  quelque  aage  qu'il  foit,  il  a  la  chair  pluS 
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Aiire  que  celle  des  poules.  Parquoy  quienvou- 
duoit  manger,  il  it  faudroit  vener,  &  trauaillcr  par 
effort  d’exercice  auant  que  de  le  tuer; 


DELAPOVLE,OV  GELINeJ 


NOuS  lairronsà  la  dircretion  des  cuifiniers  là 
faculté  de  préparer  diuerfement  les  poules^ 
félon  leurs  delicatelTes ,  pour  les  manger  en  fanté^ 
auec  plus  de  gouft  &  d’appetit.  Nous  nous  con¬ 
tenterons  de  toucher  quelque  chofe  du  moyen  dé 
les  appareiller  pour  le  profit  des  malades  aegbui 
ftez,qui  ont  befoin  de  nourritufe.- 
Pour  faire  coulis  de  poule ,  eftant  cuite  en  boit 
bouillon,&  deftrenchee  bien  menu, on  la  broyé  en 
vn  mortier,  la  pafTe-on  par  l’eftamine  auec  a- 
înandes  peléeS:^  qu’on  dcftrçmpe  au  bouillon  de  la 
Volaille,&  ce  faid,  on  met  bouillir  tout  ce  qu  on  a 
pafTé  auec  fel  &  fuccre  qui  l’aime,  le  tout  n’eftant 
ni  trop  clair,ni  trop  çfpois. 

On  fait  aufîî  eau  de  bonne  poule  ieune ,  qui  n’ait 
encor  ouué,plumee  toute  viue,à  fin  que  le  fang  s’e- 
ipande  par  tout  le  corps,  pilce  auec  les  os,  fans  les 
critrailles,aucc  autant  de  miette  de  pain  blanc,frais 
que  de  chair,fueilles  d’or  le  poids  d’vn  efcu,  qu’on 
fait  bouillir  au  bain  Marie  auec  tlois  liures  de  fort 
bon  vin  j  vne  poignee  de  Scabieufc  5c  autant  d’eau 
de  morelle  de  iardins  que  poifer  ce  que  delfus.  On 
le  laide  repofer  toute  la  nuidjce  faid  on  le  met  en 
vn  récipient  garny  de  fon  chapiteau,'  5c  fe  diftiHe- 
Gela  fert  aux  hediques. 
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Où  bien.  On  pile  la  poidrine  de  la  poule  fans 
os  auec  amandes  pelecs  &  miette  de  pain  bkiiCjCn 
vn  mortierj  le  tout  deftrempé  en  verjus  ou  en  bon 
bouillon  de  chair;auec  fuccre  &  canelle.  On  palfe 
le  tout  par  vn  couloir  auec  bon  bouillon,  bon  vin 
&  falfran  qu’on  fait  cuire  quelque  peu  en  vn  petit 
pot  fur  les  charbons  à  petit^feujle  remuant  fouucnt 
auec  la  cueillierejde  peur  qu’il  ne  fe  brufle.  Cela  c- 
ftant  cuit,on  y  met  de  l’eau  rofe.  Quand  on  le  fert 
on  iette  par  delTus  quelques  grains  de  grenade.  On 
y  peur  adioufter  des  moyeux  d’œufs  deftrempez 
en  verjus. 

On  fait  auflî  confumé  de  poules  pour  vieilles 
gens.  On  rompt  tous  les  os  de  la  poule, puis  apres 
on  les  met  auec  la  chair  dedans  vn  pot ,  y  adiou- 
liant  vne  once  de  chair  maigre  falec ,  vingt-cinq 
GU  trente  grains  de  Poiurc,peu  de  canelle,  trois  ou 
quatre  clous  de  girofle,  cinq  fueilles  de  fauge  de- 
coupees,&  deux  fueilles  de  laurier.  On  fait  le  tout 
bouillir  fept  heures,  iufques  à  ce  que  le  ius  foit  ré¬ 
duit  à  deux  efcuellees  ou  moins.  Plus  on  y  mettra 
du  fel,moins  y  faudra  de  poiure. 

François  Aluarez  recite  en  fon  voyage  d'Ethiopie^ 
que  le  Ncgus(diâ:  Prete-Ian )Çek  feruir  aux  Portu¬ 
gais,  des  poules  rofties  &:  bouillies ,  aufquelles  il 
n’yauoitque  la  peau  de  dedans,  laquelle  chair  e- 
ftoit  tant  ptoprement  tiree,&  d’vne  telle  fuhtilité, 
qu’on  n’euft  Iceu  defcouurir  la  moindre  ouuerture 
en  ladite  peau  :  car  on  la  iugeoit  toute  entière.  On 
enauoittiré  la  chair,  &  icelle  hachee  &  faupou- 
dree  d’vne  tres-delicate  efpicerie,  &  reraife  au 
melmelieu  duquel  on  l’auoit  prinfe.Lapeau  cftoit 

tou 
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toute  entière  n'y  defaillant  que  les  pieds  &  le  col. 
On  ne  peut  iamais  deuiner  Gomment  on  en  auoit 
tiré  la  chair  &  les  os.  Ils  en  mangèrent  d’vn  mer- 
ucilleu^appetit  ;  la  chair  ne  femolant  moins  deli^ 
cate  &  fauoureufe,  que  le  euilînage  en  fembloit  e- 
ftrange. 

Quant  au  tempérament  de  la  poule, il  cft  certain 
quelle  n'engendre  point  de  vifcolîté,  mais  vn  fuc 
temperé,qui  fe  conuertit  aifément  en  fang  n'eftant 
de  qualité  chaude,  pour  fe  conuertiren  humeurs 
bilieufcs,  ni  froide,  pour  fe  tourner  en  pituite, 
pourucu  qu'on  luy  permette  de  paiftre  l'herbe  &: 
de  viure  en  liberté.  Elle  fe  treuuera  meilleure, 
quand  elle  fera  de  moyenne  graiire,&  n'aura  point 
encor  ouué.  Et  d'autant  que  félon  Galien  elle  Si 
fon  bouillon  fe  treuuent  de  qualité  aftringente,ort 
la  doit  pluftoft  manger  roftie  que  bouillie.  Elle  eft 
meilleure  en  Hyuer  qu'en  Efté ,  &  ne  fe  vuide  pas 
tant  comme  quand  elle  ouue.  Auffi  toft  qu'on  a 
tué  les  poules ,  on  les  doit  éuentrer  &  les  pendre 
dés  le  matin  iufqu'au  vefpre.  Quelques-vns  prefe-* 
rent  les  blanches  aux  noires,  mais  elles  font  plus, 
maigres  &  de  difficile digeftion, plus  mal-laines,& 
la  chair  moins  fauoureule  que  les  noires. 

On  éngraide  les  poules  h  on  les  chaftre,  c'eft  à 
dire  fi  on  leur  ofte  la  portière.  Elles  en  font  auffi 
beaucoup  plus  tendres  &  délicates.  Quelques-vns 
pour  les  engrailfer  les  enferment  en  vue  caifle,  où 
il  y  ait  plufieuts  feparations  auec  peftuis  pour  en 
fortir  la  telle ,  le  deflbus  eftant  faid  comme  vne 
grille,  pour  en  faire  fortir  les  excremens.  On  leur 
doit  tous  les  iours ,  bailler  fans  boire,  du  froment 

cuit 
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cuit  en  eau  à  demy.  Autres  les  engraiflent  en  lieu 
obfcur  &  chaud,en  leur  ayant  ofté  les  grandes  plu¬ 
mes,  &les  nourrilTent  là  de  pafte  de  froment  ou 
d^’orge,  ou  d’yuroye,  ou  de  farine  d’orge  cru^  &  de 
femence  de  lin.  Autres  de  pain  de  froment  trempé 
en  eau,  ou  de  millet  tout  leur  faoul.  Elles  en  pon¬ 
dent  mieux. 


DES  POVLETS. 

ON  en  fait  coulis  comme  de  chapon,  mais  on 
y  met  vue  douzaine  d’amandes  pelees,  pour 
çftre  plus  fubftantiel. 

On  les  fait  aufli  bouillir  au  pot  pour  les  mala- 
des,auec  vin  clairet,vn  petit.de  vinaigre,  bouillon 
6c  raoüellc  de  bœuf, peu  de  fel,&  force  fuccre.  On 
yiette  quelques  rofties  de  pain  blanc ,  lefquelles 
vn  peu  bouillies  on  efpreint  auec  les  foyes  qu’on 
pafîè  par  i’eftamine ,  faifant  bouillir  tout  ce  qû’on 
aura  paiîe  auec  rouelles  de  citrons.  Si  la  maladie  le 
permetjon  y  peut  aulîî  ietter  quelques  clous  de  gi¬ 
rofle  entier,quelquc  peu  de  cancllc,auec  rofmarin 
haché  menu. 

Les  creftes  &  genitoires  font  tres-vtiles’  à  ceux 
qui  font  fort  affaiblis ,  mais  il  faut  qu’ils  n’ayent 
encor  touché  aux  poules. . 

Quant  au  tempérament  des  poulets ,  nous  di- 
fons  que  la  chair  des  maflês  cft  tempcree,  tendant 
à  humidité,  qui  fe  digère  facilement,  engendre  vn 
fane  loiiable,entretient  l’appetir,&  plus  encor  s’ils 
ne  le  font  amourachez  des  poulettes.  Le  bouillon 
où  ils  opt  cuit,  lafche  le  ventre  aucunement.  La 

chair 
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chair  des  poulctes  eft  plus  humide  &  moins  chau* 
dcan'eftât  fi  propre  à  lafanté.Leur  creftes, rognons, 
&  genitoiresfonttres-delicars,  &  engendrent  vn 
tres-bon  fuc  :  fiir  tout  fi  on  deftrempe  leur  pafture 
en  du  laidjdont  Alexandre  Aphrodifee  rend  la  rai- 
{on,en  fes  Trohletnel  Ils  engendrent  bon  fuc,  nour- 
i-ilfent  beaucoup,  &  fe  digèrent  facilement. 

Pour  les  bien  éleuer,  on  leur  doit  donner  deux 
îours  apres  qu’ils  font  nez,  du  pain  tendre  émié  a- 
i;ec  fromage  mol,  crelTon  Alenois,  le  tout  trempé 
en  eau  &  vin  auec  peu  de  fueilles  de  pourreaux  ha¬ 
chées  bien  menu.  Cela  refifte  à  la  pepie  &  aux  ca- 
therres  aufquels  ils  font  fubieds.  La  farine  d’orge 
leur  eft  aufiî  bien  bonne. 


DV  CHAPON. 

LAiflant  à  part  ce  qui  eft  de  la  variété  des  mor 
yens  de  préparer  les  chapons  pour  le  plaifir  de 
îa  bouche,&  de  leur  accommoder  diuerfes  fauces, 
nous  nous  arrefterons  à  ce  qui  fert  au  profit  des 
maladesj&.autres  gens  débilitez. 

Coulis  de  chapon  fe  fait  en  cefte  forte.On  broyé 
en  laid  d’amendes  blanc  de  chapon  bouilly,  puis 
apres  on  le  pafle  auec  fon  bouillon  par  l’eftamine, 
dont  fe  fait  le  coulis ,  qu’on  met  cuire  fur  le  re¬ 
chaut,  auec  fuccre,  fel  &  ius  de  grenade  par 
defths.  ^  ^ 

Pafte  Régale. 

*De  la  poulpe  ou  blanc  de  chapon. 

Des  amandes pekes»  de  chacun  üijMces* 

foui 
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foHÎpe  de  mjîm  de  Pajfejâm  les  grains,  me  ofice 

(fr  demie. 

E  fcorce  de  citron  confite^  demie  once, ou  vne  once] 

Caneüe,  ]  ijJrachmes. 

Saffran,  demifcrupule  ou  vj.grains. 

Pignons,  me  once. 

Succrefin.  ÿ.ou  iij.onces. 

Quelques-vns  y  adiouftent, 

Succre  candy,  jutant. 

Vnpeud^eau  rofè, 

Les  Médecins  y  adiouftent,  des  Conferues  de  vraye 
buglojè. 

Et  de  telle  de  rofmarin,  de  chacun  demie  once. 

S'il  y  a  chaleur  de  foye  ou  de  reins,  on  met  au  lieu, 
conferue  de  rofes  ou  de  violettes  auec  femences 


froides. 

De  ce  que  delTus  on  fait  pafte  molle  ou  folide, 
ainfi  qu  on  l'aimera  le  mieux ,  dequoy,on  pourra 
vfcr  par  morceaux  ou  en  potages, 

Confumé.  On  fait  cuire  en  vn  grand  pot  plein 
d’eau  vn  chapon  haché  par  morceaux  auec  herbes 
propres  :  à  mefîire  que  le  bouillon  diminue,  il  faut 
changer  de  pot,  &  en  prendre  toufîqurs  vn  moin- 
drexar  il  if  y  faut  point  remettre  d'eau;  Quand  il 
eftbien  decreu  iufques  à  vne  grande  efcuellee  ou 
enuiron ,  on  l'exprime  bien  fort,  &  ce  faiâ:,  on  le 
lailTc  refroidir  pour  Icuer  auec  vne  cueilliere  d'ar¬ 
gent  la  graiK'e  qiiieft  delTus,  s'il  y  en  a.  On  en  peut 
yfer  comme  de  la  gelee; 

Autremcnr.On  fait  cuire  vn  chapon  comme  def- 
fusauec  vne  poignee' d'orge  tnondé  &  deux  ou 
trois  onces  de  fueilles  d’or  coufus  dedans  le  ventre 
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du  châpon.On  le  met  en  vn  grand  pot  de  terre  di, 
ligemment  fermé,  comme  le  chapon  àl'eftuuee, 
fans  luy  bailler  aucun  air,  le  faifant  cuire  à  feu  mé¬ 
diocre, principalement  fur  la  fin,  &  quand  il  enre- 
fte  aulTi  peu  qu  on  veut,on  le  defcouure.On  y  peut 
adioufter  vue  Perdrix,vn  gigot  de  mouton,  ou  vn 
iarret  de  veau. 

Ou  bien  on  fait  cuire  en  vn  pot  d  eftain  bien  la. 
té  de  leuain  &  lié  de  drapeau ,  mis  dedans  vn 
chauderon  d'eau  bouillante  le  chapon,  tant  qu'il 
u'y  demeure  que  le  tiers  du  bouillon.  Eûant  cuit, 
on  fepare  les  os  d'auec  la  chair,laquelle  on  ferre  & 
eftreint  tant  qu’on  peut  en  vue  preife  ou  feruiete 
auec  le  bouillon.  On  en  prend  deux  ou  trois  cueil- 
lerees  auec  deux  moyeux  d'œufs. 

Preiîîs.  Quand  le  chapon  eft  quafi  rofty,  on  en 
exprime  le  ius  dedans  vne  prefTe,  ou  auecvne  fer¬ 
uiete  blanche  ;  puis  on  le  met  dedans  vn  plat  furie 
refchaut  auec  fuccre  &  orenge,&  vn  petit  de  poul- 
drc  de  mufcadc.On  en  peut  autant  faire  d’vne  per¬ 
drix  ou  d’vn  gigot  de  mouton.  Il  fert  beaucoup  à 
ceux  qui  font  débilitez  de  l’eftomach. 

A  l’eftuucc  pour  les  vieillards.  On  met  le  cha¬ 
pon  lardé  de  lard  bien  menu  en  vn  grand  pot  neuf, 
afin  d’y  eftre  au  large.  On  le  larde  aulïi  de  canelle 
&  de  clans  de  girofle  &  pour  y  donner  bon  gouft, 
on  adioufte  vn  quarteron  ou  demie  liure  de  raifins 
dp  Corinthe,  vne poignee  de  dattes,  &  autant  de 
prunes  fechesjvn  bon  voirre  d’hypocras,  vn  quar¬ 
teron  de  fuccre,  demie  liure  de  moüelle  de  bœuf, 
deux  fois  autant  de  bon  bouillon  de  mouton  &  de 
bçeuf  que  d’hipocras,  de  façon  que  la  tierce  partie 
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!  du  pot  foit  vuide,  auec  fueilles  de  kufier ,  niarjo- 
laine  Sifcrpolet,  de  chacun  vne  poignee  auec  dit 
fel.  On  couure  le  pot  dViir  drapeau  Jier  &  falariç 
foubs  le  couuerclc,  &  de  la  pafte  tout  autour,  afiii 
que  la  fumee  ne  s’éuapore.On  y  peut  adioufter  auf-' 
fi  vne  once  ou  deinie  onde,  de  .canelle:i'&  Vnei 
drachme  ou  deux  de  pouldre  de  menue  efpice.  On 
fait  cuire  le  pot  fur  des  charbons  vifs  allez  loin  du’ 

I  feu, afin  que  la  flamme  n’y  touche  point,de  peur  de- 

le  brufler.ll  doit  cuire  tout  à  l’ailè  l’elpace  de  deux 
heures,y  remettât  de  la  braife  viue.C’eft:  vne  vian^ 
de  fortdelicieufe,  faine,  &r4e  grande  nourritiire 
pour  vieilles  gens  débilitez. 

Et  s’ils  n’ont  Le  moyén,on  peut  faire  roftir  lecha- 
pon,&  eftant  démembré,  le  ietter  endaon  bouillon 
de  chair,où  il  y  ait,mouelle  de  bceuf,raifiir6  de  Go- 
rinthe,dattes,qttelque  peu  deimfcade,huit-ou  diit- 
grains  de  graine  de  Paradis,  deux;  draichniesde;çaii 
nellcideuX  ou  trois  drachmes  de  fliccre,trois  clolis' 
de  girofle,le  tout  pilé  enfemble  &  rais  en  petirpoc 
auec  vn  voirre  de  vîn-cuit  &  vn  filet  de  vinaigre.' 

Blanc-manger.  On  broyé  bien  meiio  fe  blanc 
du  chapon  bouilly  auec  amandes,  pelees  &  pigno- 
lats.  On  pafle  le  tout  par  l’efl:amine,auec  canelle,. 
eau  rofepuis-aprés  on  fait  cuire  le  tout  auecbcurl 
re  fraisjltd  &  fuccre. 

Autrement.  On  cuit  le  ch^on  en  eau, ^  tant  qu’il 
foit  bien  cuit,ce  faiél,on  pafle  fbrce  amandes  auec 
foye  de  chapons  qu’on  deftrempe  auec  le  bouik 
Ion.  On  met  confequerament  bouillir  le  bouilloii 
tant  qu’il  foit  bien  efpois.  On  y  adioufte  telles  ef- 
pices  qu’on  veut,&  fur  tout  du  gingembre. 
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,  Çelec  de  chapon  calefaâiue . .  . 

VecoWfin  de  chapon  pieds  de  veau,  ■ ,  . .  iij.lmres^ 

SMccre, ipom  ceux  qulaiment  le  doux,  demie  Hure, 
&  pour  ceux  ijui  raiment  moins,  iüj.onces, 

Canelle  concdjfee,  ^ne  'onct, 

pour  ceux  qui. aim6nt  refpice,hnon  il  fuffit,  -vj 
,  drachmes,  .  ;  ■ 

Gingembre i  ,  '  '  vne  drachme  eu  deux. 

Girofle,  "  .i  .  ; 

Mufiade,de  chaeunir  vne  drachme  mij. 

Sa^an,  demyfirupule, 

Geleexefri^eratiuèpôur  l'Eftç. 

T>ecoSiien  de  chapon i  ;  U j, Hures. 

Suecre,ŸOüï  ceux  qui  aiment  l’aigre*!  iüj.onces, 

&  pour  ceux  qui  aiment  le  doux,  vj, onces, 

On  adioufte  au  milieu  de  la, cuite  * -du  ius  d’aigrct 
nouueau,ou  du  vin  de  coin,ou  de  ius  d’orange,  ou 
de  grenades,  le  tiers  ou  le  quart.  Pour  l’auoir  plus 
claire ,  on  referue  de  l’aigreur  en  la  clarification, 
S’il  y  entre  du  viftaigre ,  on  l’y  dpit  adioufter  &: 
nonpluftot. 

Reftaurant.  ’ 

Chair  de  Chapon  decoupee  menu  . fans  graijfe, 

JEauroJe,  .  . 

De  violettes,  -  = 

TfoneHle, 

Debuglofi, 

Conferue  de  rofes,de  chacun  vne  once.  •  u ,  ; 

Vin  de  grenades.,  iponces.  i 

Viti.  Grec  ou  maluoifle,ou  d’aune  tres4on  vin, de  chacun, 
demieonce. 

Santal  rouoe,  ,  .  .  ,  • 
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Des  perles,  de  chacun  iJfJe  drachme. 

De  fajfran,  vn  fcmpule.  Camphre,  ÿ  ou  iij.grains. 

Pièces  d’or,  cincjuante. 

Le  tout  Te  met  en  vaiflean  de  voirre,Qa  d’eftain,ou 
d'argent  bien  couiiert  en  vn  chauderon,  le  fainint 
cuire  au  bain  Marie.Dont  fe  fait  lé  reftaqrant, 
Autrement.On  prend  les  aifles  &  toute  la  poul¬ 
pe  du  chapon, duquel  on  doit  ofter  la  grai  (Te.  On 
arroufe  la  poulpe  d'vn  peu  d’eau  rofe ,  de  bon  vin 
&  de  quelque  ius  aigre.  On  pend  celaaueç  vn  filet 
en  vue  aiguiere,  tellement  que  rien  de  celle  chair 
ne  touche  le  fonds,auquel  on  met  des  lantaux,  des 
pièces  d’or  &  chofcs  fufdite  s,  y  adiouftant  vn  peu 
de  camphre,  au  lieu  duquèlbn  prend  du  Mufch,  fi 
le  malade  eft  vieil  ou  de  foible  cpmplexion.  Le 
vailTcau  bien  bouché  &  mis  dedans  vn  chauderon, 
doit  bouillir  cinq  ou  fix  heures  ;  &  après  que  la 
chair  fera  tiree  qui  eft  lèche  comme  de  bois,  on 
verra  au  fonds  du  vaifièau  vne  eau  de  merueilleu- 
fe  vertu,  qu’on  appelle  en  aucuns  lieux  fubftance. 
Deux  ou  trois  cueillerees-  d’icelle  confortent  & 
augmentent  meruçilleufemeht  les  efprits. 

Autrement.  On  hache  bien  menu  la  poulpe  du 
chapon,  &  fi  on  veut  auec  gigot  de  veau,  onde 
mouton,&  vue  perdrix.  Le  tour  fe  met  en  vailTeau 
de  voirre  ou  d’eftain  bien  bouché,  qu’on  met  bien 
à  droit  fur  vn  torchon  de  paille  dedans  vn  chau¬ 
deron  d’eau  chaude ,  où  on  le  fait  bouillir  par  fix 
heures  à  grand  feu.  Eftant  cuit,  on  l’exprime  en  vn 
prelîbir  auec  le  relie  du  bouillon.  La  fubftance  eft 
de  grande  nourriture  à  prendre  feule  ou  mellee  a- 
ueepotagepar  la  cucillierc. Aucuns  y  adiouftent  de 
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I^eau  rofc,&  fi  on  eft  fans  fiéure,  vin  clairet  exquis, 
ftialuoifie  &  canelle ,  aueç  quelques  pouldres  dç 
conferues. 

Autrement, qui  eft  le  commun.  On  fait  bouillit 
vn  chapon ,  vn  gigot  de  veau,  vn  demy  collet  de 
mouton,  auec  vn  peu  de  fel  ;  le  tout  fort  cuit  à  pe¬ 
tit  feu ,  iufques  à  ce  que  le  bouillon  foit  fort  dé- 
creujon  le  pafle  par  l’eftamine,&  le  met-on  dedans 
vn  pot  de  terre,  auquel  on  iette  de  la  canelle  entiè¬ 
re  auec  clous  de  girofle  liez  en  vn  petit  noiiet  dç 
linge  auec  vn  peu  d'eau  rofe.  On  adioufte  à  ce 
bouillon  delà  mie  de  pain  blâc  frais,auec  moyeux 
d’oeufs  fur  la  flmvn  petit  de  faftfan,  fuccre,  verjus, 
vin  blanc  &  pouldre  blanche,  en  remuant  le  tout 
fouucntjde  peur  de  la  fumee. 

Autrement.  On  fend  vn  gros  chapon  &  bien 
charnu  en  deux  de  fon  long.  On  fait  bouillir  l’vnc 
des  moitiez  qui  retient  le  col  à  foy,  en  eau  dedans 
vh  pot  neuf  aflez  grand,  par  l’efpace  de  cinq  heu¬ 
res,  tant  que  le  bouillon  ne  rcuienne  qu  a  vue  piiv 
tc,lequel  on  aura  aflaifonné  d'herbes  qui  coiiuien- 
dront  à  l'eftat  du  malade,  On  l'efgouftcra  par  vnc 
feruiete  fans  le  pairer,&  ce  faiâ:,on  le  lairra  reftoi- 
dir ,  &  cftant  froid  on  leuera  la  graille  de  defliis, 
pour  eftre  mis  en  vne  bouteille  de  voirre  ou  de 
terre,  qui  ait  le  goulet  allez  grand.  On  prendra 
puis-après  l'autre  moitié  de  chapon  crue  qu'on  au¬ 
ra  hachee  bien  menu  auec  cinq  ou  fix  fueillcs  d'or 
fin,  vne  cueilleree  de  graine  de  poupon,  &  autant 
de  graine  de  chardon  bénit ,  &  auHi  grand  que  la 
main  d'efcorce  de  citron  confite  auec  fix  dattes, 
demie  once  de  conferue  de  rofes,  &  autant  de  bu- 
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&lofe:le  tout  haché  bien  nienu,fè  doit  mettre  en  la 
bouteille,  &  le  faire  bouillir  dedans  le  chauderon 
plein  d'eau  huit  heures  durant ,  remplilfant  tou¬ 
jours  le  chauderon  d'eau  chaude ,  de  peur  que  la 
bouteille  ne  fe  cafle.  On  doit  çonfequemment  ef* 
goutter  ce  qui  eft  dedans  ceftcboüteille,{âns  pouf¬ 
fer  la  chair,  &  le  faire  pafler  par  vne  chaufle  d'hi- 
poçras  aucc  canelle  &  fuccre  fin,  félon  la  quantité 
dtHaouillon ,  &  Icgoüft  du  malade.  Il  ne  fe  doit 
garder  que  deux  iours. 

Reftaurant  diftillé  de  chapon.  On  découpé  vn 
grand  pain  de  pur  froment  en  trenches  efpoifles 
de  deux  doigts,  lefquellés  on  met  dedans  le  fonds 
delà  chapelle  tout  autour,  tant  qu'on  ne  voye 
point  le  plomb;on  fait  puis-après  bouillir  vh  cha¬ 
pon,  vn  gigot  de  veau  bien  amorty,  aueclaiébue, 
cicoree,  buglofe,  bourrache  &  vn  petit  d'hyfope, 
qu'on  fait  bouillir  enfemble.  On  prend  la  moitié 
du  chapon  Sc  du  gigot  de  veau,  qu'on  met  fur  le¬ 
dit  pain  comme  vn  liét.  On  verfe  le  bouillon  de¬ 
dans  la  conferue  de  rofes,  &  autant  de  conferuei  de 
buglofe.  On  iette  auffi  la  moitié  du  bouillon  ainlî 
accommodé  fur  le  premier  liét ,  &  par  deflTus  le 
plus  qu'on  pourra  de  fueilles  d'or.Il  faut  auoir  en¬ 
cor  vn  chapon  cru,  bien  plumç  &  éuentré ,  fans  le 
larder ,  &  eftant  haché  par  gros  morceaux ,  on  le 
met  fur  le  fécond  liét ,  &  en  fait-on  vn  troifiefme 
&  dernier,defquels  on  tire  l’eaii  par  l’alembic. 

Autrement.  On  fait  cuire  en  eau  &  vin,  vn.cha- 
pon,ou  en  eau  &  verjus  félon  laneceflitéjauec  her¬ 
bes  conüenables,fans  fel.  Quand  la  cuite  fera  faite 
iufqucs  à  la  feparaiion  des  os ,  renen^t  au  tiers 
N  ? 
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comme  à  fix  liures,on  doit  monder  tous  les  os,  & 
prédre  vn  pain  par  roüelles  ponr  en  couurir  le  fôds 
de  Talembic  ,  &  fur  ce  pain  on  met  la  chair  de  ce 
chapon,  deftrempant  en  ladite  liqueur  les  confer- 
ues  &  pouldres  cordiales.  Ce  fai£k,  on  iette  le  tout 
en  falembic,pour  le  faire  diftillcr  à  petit  feu.On  y 
adioufte  de  for  batu.  La  dofe  des  conferues  qu'on 
y  met  cft  de  quatre  à  fix  onces.  Des  pouldres,  de¬ 
mie  once  ou  lîx  drachmes.Quand  on  en  veut  vfery 
on  l’aromatize  auec  fuccre  ôc  canelle.  . 

Autrement.  On  fait  cuire  vn  chapon  en  l’eaü  à 
fuffifanccjdc  forte  qu’il  ne  refte  que  deux  liufes  de 
bouillon.  On  diftilleda  chair  &  lé  bouillon  cmii- 
ron  vne  liure  ou  Irare  &  demie  ,-fans  efpiceries,  ni 
herbes, ni  racincs.Cefte  eau  eft  fort  bonne  aux  foi- 
blefl'es  des  fiéures. 

Autrement.  On  fait  vener  &  lafTer  longuement 
le  chapon,  on  le  tue,  on  le  plume  fans  le  mdüiiler, 
&  luy  ayant  ofté  les  entrailles,  on  hache  menu  fa 
chair, fes  os,fon  e-ftoraach,fôye3&  cœur.  Quand  il 
eft  hache  menu,  on  le  doit  mettre  tremper  en. we 
ImVe  d'eau  rojèyVne  lÎHre  i^eau  de  bptgl(yjè> ,  dûtam  d'eati 
de  fhdijfeoWde  )naY]o\aine^  vne  iiurè.  Vf  ois  onces  de  mal- 
mifici  deptxoncès-  de  caneiie-,deme  drachme  .de  fajfranr 
femence  d'éndiue  trois  drachmes  gingembre,  noix-  mufea-^ 
deimacùyfandal  c'etrim  de  -chacun  vne  drachme, gai angâ 
de!fx-'dràchme.c,i^erce’de  citron  drachme  ^  demie, f-curs 
cordiales, de  chacune  vne  drachme,  cèriandre préparé,  fè- 
msiicede  melon, de  chacunij.drachmes;pinons,vne  once,  ■ 
fsurs d’àrenge  confite, demie  once.-  On  fait  tremper  le 
tout  enfcmble  vingt  quatre  heures  fur  vn  four¬ 
neau  GU  fur  Vn  autre  lieu  chaud.Le  chapiteau  bien 
‘  mis 
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mis  &  accommodé ,  on  le  diftillcaii  bain  Mariei 
eftaignanr  vn  lingot  d’or  cn.flambé  ;en  la  liqueur 
diftillee.  *  ' 

Aurrenienti  s’ii  y  a  chaleur  de  fiéure.  On  prqnd 
la  poulpe  d’vn  chapô  qu’on  aura  vené  &  fait  cou^ 
rir  auant  que  luy  couper  la  gorge,  le  lauaiit  en.  eait 
dclaiâne.S‘-d^  adiouftant  conferue  de  vio-^ 

Us  memes  ^  des  fleurs  dudit-  Nénuphar  de  vhaeuny  * 
vneonce.  ■  •  ■ ,  .  . 

Conferue  de  huglofe  ^  de  bourrache-,  de  chacun 

une  once  tÿ*  demie. 

Semence  de  laiSlue  ér  pauot  blanCi  '  de  chacun 
une  drachme, 

Poudre-de  diamargariton  froidi  drachme  ^  demie,, 

Im  de  pommes  d’odeur foüefue,  ■  onces. 

On  nielle  lé  tout  enfemble,&  le  fainon  diftillér  eil 
double  vaitfeau  félon:  l’act.  -  " 

Autrement,  s’il  n’y  a  point  de  fiéute.  Onlauela 
poulpe  d’vn  chapon  bien  vené  en  maluoilîé,  on  dü 
moins  en  vin  blanci  '  .  :  ' 

Onyadioulïe  '  ■  • 

Conjèrue  de  fieurs.de flaugé,^  .  j.once^ 

Conferue  de  Stoechas,  de  rôfmarin  &  d^acorum,  dè  Cha¬ 
cun  demie  once.  • 

£ Çcorce  de  citron  confite  hachee  menu,  vj. drachmes. 

T>u  dedans  de  canelle  ^  de  la  mufcadci  de  chacun 
une  drachme. 

On  diftille  le  toüt  meflé  enfemble  en  bain  Marie. 
On  en  baille  aux  perfonnes  afToiblies  quelques 
cueillerees  par  interualle.  Celle  eau  rellaure  les 
forces  abatues  es  maladies  froides. 

Plufieurs  louent  ces  eaux  diftillees  de  chapons 
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eii  toutes  maladies  froides,  finon  celles  où  il  entre 
deS’  Simfiles  refrigcratifs. ,  tant  pour  redrelfer  les 
forces  abatues,que  pour  remettre  les  degouftez  en 
appétit.'  Il  y  a,des.. grands  pecibiinages  &  bien  ex¬ 
perts  en  l’Art  de  Medecine  qui  n’en  font  pas  tant 
d’efkt,  parce?  (difent-ils)  qu’il  n’y  demeure  tant  de 
vertu  comme  on  eftime.  Çeux-là  fe  contentent  de 
mettre  la  poulpe  d’vn'chapon  en  vne  aiguicre  bien 
bouchee  dedans  l’eau  chaude  d’vn  chauderon, 
auec 

Raijt??s  de  Corinthe,  vne  demie  once. 

Efiorce  de  citron,  .  .  vne  once,OH.Jix drachmes. 

Canelie.  ij.ou  iij.drachmes. 

Eaurofe:..::,.  ■  demie  liure. 

Iptid’orenge.  '  .  iij. onces, 

Glt  bién.  On  Iraclre  ailez  nienu  la  chair  de  cha¬ 
pon  fans  les  os, peau, &  graille.  On  met  celle  chair 
emvn  vailfeau  de  voirre,alIèz  capable, en  telle  for¬ 
te  que  les  morceaux  foyent  enfilez  de  fil  double,  le 
bout  duquel  doit  demeurer  dehors  de  la  bouteille, 
qui  doit  ellre  bien  bouchee  par  delTusauèc  linge 
oucotton  trempé  en  mixtion  de  farine  d’orge  & 
de  blanc  d’œuf.  On  met  la  bouteille  dedans  vn 
chauderon  plein  d’eau  bdliillante  à  petit  feu  par 
l’efpacc  de  quatre  heures,  iufques  à  ce  qu’vne  bon¬ 
ne  partie  de  la  chair  foit  conuerde  en  humeur.  La 
bouteille  doit  ellre  dedans  l’eau  iufques  au  col, 
fans  toucher  au  fonds  du  chauderon,  bien  ap¬ 
puyée  de  toutes  parts,  de  peur  quelle  ne  branllc. 
Les  quatre  heures  pairees,on  diminue  le  feu  petit  à. 
petits  afin  que  la  bouteille  fe  refroidilfe  douce¬ 
ment, laquelle  on  pourra  desbouchj;r  auec  eau  t/e- 

dt-A" 
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de,&  en  tirer  la  chair  par  le  filet ,  tant  qu'il  n'y  de¬ 
meure  rien  que  l'eau, qu'on  doit  couler ,  à.la  mode 
d'hippocras,par  vne  chaulEe.  Ce  faia,on  l'aroma- 
tize  auec  fuccrc  &  canelle.  Cefte  façon  me  fcmblc 

forrloiiable. 

Le  tempérament  de  chapons  eft  des  meilleurs, 
moyennant  qu’ils  foyent  ieunesjalfez  gras  &  viuâs 
en  lieux  haut  efleuez.  Ils  font  temperez  es  quatre 
qualitez ,  qui  fait  qu'ils  fuppeditent  vn'meillenr 
aliment  &  vn  fang  plus  parfaid.  Il  y  en  a. qui  tien¬ 
nent  que  ceux  qui  font  fubieds  aux  gouttes ,  n'en 
doiucnt  ^’r  trop  fouuent ,  parce  que  les  chapons 
font  auffi  fubieds  aux  gouttes.  Si  ne  lailfent-ils 
d'eftre  bons ,  mais  la  rqjletion  &  quantité  cxceffi- 
ue  des  bonnes  viandes  auec  oiftueté  eft  fort  mau- 
uaife  à  gens  fains  &  malades.  Pline  tefmoigne  que 
k  chapon  emporte  le  los  de  bonté  fur  tous  autres 
oifeaux,  tant  pour  le  gouft  que  pour  le  nutriment, 
foit  bouilly,  foit  rofty,  foit  apprefté  en  autre  forte; 
car  il  conforte  l’eftomach  ,  engrailïç  ceux  qui  en 
mangent ,  &  augmente  la  bonne  voix.  Toutesfois 
quelqucs-vns  tiennent  que  les  goutteux  n’en  doi- 
uent  point  vfer.  Les  chapons  vieux  de  fix  à  douze 
ans  ne  font  point  admifiîblçs  ;  car  toutes  vieilles 
chairs  font  dures ,  feches  &  d’vn  fuc  vifqueux,  co¬ 
rne  auffi  Galien  le  fouftient ,  quand  il  dit ,  qu’elles 
ont  la  chair  froide  &  feche,  &  mal-aifec  à  digérer. 
Jl  en  allègue  pour  exemple  les  coqs  &  chapons 
vieux.Parquoy  c'eft  vn  erreur  commun ,  de  les  or¬ 
donner  aux  confumez  &  reftaurans ,  pour  auoir là 
chair  plus  tendre  que  les  ieunes  chapons.  Galien 
aufîîattefte,  que  le  gifter  ou  ventricule  du  chapon 
N  5 
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cft  de  grande  nourriture,  s’il  eft- fort  cuit.  Ses  aifles 
font  de  bonne  nourriture  &  de  facile  digeftion, 
parce  que  ce  qui  y  pbuuoit  eftre  de  vicieux,  s'eua- 
pore  parle  mouuement  ordinaire;Son  foye, quand 
il  eft  gras,eft  excellent,  &  d’vn  fuc  tres-bon.  En 
fomme ,  le  mefme  Galien  dbnne  le  pranier  rang 
de  bonté  aux  gelinottesj  qui  font  poulies  agrefteSi 
le  fécond  aux  chapons  &  aux  poulies ,  moyennant 
qu’elles  foyent  gralîès ,  parce  (  dit^il  )  qu’elles  liu- 
raeélent-le  corps;rendent  la  couleur  bonne,la  voix 
meilleure, &  accroilfent  la  fubftanc-e  du  cerueaui 

On  chaftre  les  eftâudeaux  &  poulets  à  deux 
mois  &  dcmy  ou.  à  trois  mois ,  en  pleine  lune, 
quand  ils  coramencent  à  s’approcher  des  poules, 
tout  le  long  de  l'Efto'iufqu’en  Automne, fi  l’Hyucr 
n’eft  trop  afpre  iufqu  à  la  fin  de  Décembre. 

On  engrailfe  les  chapons  au  pais  du  Mans,  &  en 
Bretagne, en  leur  creuant  les  yeux  j  mais  il  fuffit  de 
les  leur  coudre ,  ou  les  tenir  pluftoft  en  lieu  obfcur 
&  eftroit,comme  en  cages  où  il  y  ait  4^eux  pertuis, 
l’vn  pour  le  bec,  l’autre  pour  les  excremens.  On 
leur  ofte  à  lapremiere  lune  la  plume  de  la  telle,  de 
delfous  des  ailles,  &  celles  de  deflbus  la  queue  ,  de 
pcur;quela  fiétene  leur  pourrilTe  le  fondemét.On 
les  fait  coucher  fnr  le  foin  ou  fur  la  pallie  à  rechâ- 
gç.  Pour  leur  nourriture  &  engraiiremeiit,  les  vns 
leur  baillent  pain  de  froment  trempé  en  vin  géné¬ 
reux  anec  le  tiers  d’eau.  Ils  s’en  eiigrailfent  en 
vingt  Ou  vingt-cinq  iours.  Les  autres  leur  baillent 
des  partons  de  farine  de  millet  gros  comme  le  pe¬ 
tit  doigt  iulqu’au  nombre  de  dix  par  chafque  fois, 
ce  qu’on  accroift  de  iour  en  iquri  On  tient  qu’ils 

s’en 
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s'ensraifTenccn  quatorze  iours.  Autres  les  engraif- 
partons  de  chaftagnes  &  de  glan  moulu. 
Ez  pais  Septentrionaux  (ce  dit  Olaus  Uw.  iç.chapJ2. 
on  les  engrairte,  &les  fait-on  venir  ^  plus  gros  & 
meilleurs,  en  leur  donnant  force  légumes ,  ou  des. 
grains  de  geneure  qui  y  abondent;  0n  engrailfe  de 
mefine  les  autres  beftes  fauuagines ,  à  fin  que  leurs 
chairs  en  deuiennent  &  plus  belles  &  plus  faines. 
Lemeilleur  eft  j  de.les  engrailïcr  de  paftons  de  fa¬ 
rine  d'yuroye  &  de  froment  par  moitié  &  le  quart 
d'orge  moulu,  Peu  au  commencement ,  tant  qu  ils 
Icachent  digérer.  On  doit  tremper  là  parte  foir  & 
matin  ou  en  laidjOu  en  bouillon ,  oudu  mpinS  en. 
caujfans leur  donner  à  boire.  Ceux  qui  ont  delà 
biere,  les  trempent  en  icelle, S'ils, ne  peuuent  dige- 
rer,on  pértrit  lapafte  auec  raues  bouillies,  ou  aueP 
du  charbon  ,  ou  auec  cortes  cuites  de  choux  ,  ou 
bien  on  mefle  auec  leur  parte  de  la  graine  de  mik 
On  les  tient  ainlî  en  .mue^vingt-cinq  ou  trente 
ioiiFs.Si  dedans  cq  terme  ils  ne  font  gras,c'ert  folie 
de  les  y  arrefter  plus  Iqng  temps.  Sur  tout  qu'il  n'y 
ait  dedans  la  parte,ni  de  la  nielle,  ni  autre  mauuai- 
fe  graine,qui  les  feroit  lînourir.TfOntéÀfois  les  cha¬ 
pons  de  pailliqr  fçnride  beaucoup  plus  fains. 


D  V  C  O  E  f  'P  Ô  VL  £  D'I  N  D  E. 

ON  les  fert  cbmmunémét  aux  tables  des  hom¬ 
mes  de  moyens. 

Le^coq  &  la  poule  dinde  font  fort  terreftresrcar 
ils  mâgimt'plus  qu’ils  ne  peuuenr  digerer,  pnrquoy 
us  font  fuieds  aux  gouttes.  Vray  clique  leur  chair 

eft 
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eft tendre  &  delicate,iicancmbins  elle  engendre  ' 
vn  gros  fuc.  Te  digéré  mal-airément ,  &  abonde  en 
vifcofitez ,  parqiioy  il  eft  bon  de  les  faupoudrer  & 
aromatizer.  Les  mafles  valent  mieux  que  les  fe¬ 
melles  J  &  fî  on  châftre  les  mafles ,  ils  en  valent 
beaucoup  mieux,  &s’en  engrailFent  dauantage, 
Les  mafles  bien  nourris  acquièrent  vu  doigt  de 
graille.  Les  ieunes  font  les  plus  tendres.  Vn  Sei-  ' 
gneur  François  de  mon  temps  faifoit  engrailTer 
les  flens  auec  anis  mufqué.  La  chair  en  eftoit  mer* 
iieilleulèmeiît  délicate,  mais  la  derpenfe  exceflîue. 
Les  Elpagnols  &  Portugais  nous  les  ont  amène 
des  Indes  tant  du  Leuant  que  du  Couchant. 

Ils  font  màl-aifez  à  efleuer  en  leur  petitefle, mais 
fî  on  en  a  le  foin  comme  il  faut ,  il  n’y  a  rie  à  crain¬ 
dre.  En  premier  lieu ,  on  ne  les  doit  lailfer  fortir 
quelque  beau  temps  qu  il  face,  qu’ils  n’ayent  trois 
lemaines  ou  vn  mois, ou  la  plume.  Apres  leur  naif- 
fance,  on  ne  leur  doit  donner  durant  les  trois  pre¬ 
miers  iours,que  des  moyeux  d’œufs  deftrempez  en 
laiét  bonilly  auec  lerfueil,  laiétues,  queues  de  por- 
reaux.Cela  leur  fert  cotre  les  defluxiohs.Ce  temps 
expiré, On  les  doit  nourrir  de  parte  d’orge.,  d’auôi- 
ne ,  &  de  fon  auec  les  herbes  Itis-mentionnees,  ou 
plurtort  auec  farine  de  froment ,  meflee  auec  fro¬ 
mage  frais  ou  caillee ,  laidues  &:  fenouil ,  hachez 
enlemble ,  les  fiilànt  pairtre  auec  vh  petit  poulet 
pour  les  apprendre  à  fe  nourrir^  Ils  font  meilleurs  , 
quand  ils  font  ieunes  Sc  chartrez. 
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P  V  PAON. 

N  tue  le  paon  comme  vn  poulet,  luy  mettât 
(J  le  coufteau  en  la  gorge ,  ou  bien  on  luy  fiche 
vne  plume  dedans  la  ceruelle.  Ea  peau  arrachée  en 
1  efcorchant  on  la  tire  auec  toutes  fes  plumes  vers 
la  telle  laquelle  on  coupe  &  garde  aliec  la  peau. 
Q^and  il  roftit ,  après  eftre  efuentré,  reuenu  fur  la 
braifejlardé  de  lardons,  &  de  clous  de  girofle ,  far- 
cy  de  bônes  fenteurs  &  d'herbes  odoriférantes, ou 
enuelope  le  col  &  ,les  pieds  d'vn  linge  blanc  con¬ 
tinuellement  ramoity  en  l'eau ,  de  peur  de  fe  trop 
fecher.  Quand  il  efteuit,  on  le  reueft:  de  fa  peau 
laupoudree  par  le  dedans  de  poudre  de  canelle ,  lel 
&  menue  elpiçe,  mettant  par  les  trauers  vn  ballon 
pour  luy  faire  tenir  le  col  droit.On  attache  auflî  le 
col  &  la  queue  auec  vn  fil  d'archal ,  en  luy  faifant 
faire  la  rouë.On  luy  met  aulîî  de  la  laine  auec  cam¬ 
phre  dedans  le  bec ,  ou  du  cotton  auec  de  l'eau  de 
vic,&  on  y  met  le  feü  quand  on  le  fert.Il  y  en  a  qui 
le  dorent  par  magnificence  quand  il  efl:  tout  rofty. 
On  le  fait  mefmes  fouftenir  tout  debout  dedans  le 
plat  par  des  verges  de  fer  recourbées, 

C^ant  à  fa  température ,  ila  la  chair  fort  dure, 
melanchülique,  ncrueufe,  froide,  &  feche  félon  le 
iugement  de  Galien, difficile  àdigerer.La  chair  du 
paon  fe  conferue  longuement  quand  elle  efl:  cuite, 
comme  fi  elle  eftoît  embaumee.Q^elqu'vn  de  no- 
flre  temps  efcriuoità  vn  fien  amy,qu'il  gardoic  vn 
paon  tout  cuit  depuis  trois  mois  fans  eftre  cor¬ 
rompu  ,  &  ne  fçait  on  combien  il  le  garda  depuis. 
Dequoy  nefe  fautesbahir:  Car  Hermolaus  Barba- 
.  iVs 
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rus  a  laifTé  par  efcrit ,  quï  cefte  chair  fe  gardoît  | 
trente  ans.S.Auguftin, qui  en  a  faiétrefpreuue  paC. 
fe  plus  outre, car  il  tefmoigne  (  de  Omit.  Del ,  hb.zi,  ! 
C.4.)  qu’elle  ne  dépérit  iamais  eftant  cuire,  ni  ne  fe 
flcftrir,ni  ne  fe  corrompt.  Il  en  fit  (dit-il  )  gardera 
Carthage  de  la  poulpe  &  poitrine^  par  trête  iours, 
voire  iufqu’avn  an,&  la  trouua de mefme , fauf 
que  la  corpulence  cftoic  plus  rccheôc  retirée.  Ifi-  , 
dore  dit ,  qu’elle  ne  fe  pourrit  ni  fe  cuit.  Or  com-  ! 
bien  quecefte  chair  engendre  vn  mauuais  fuc ,  & 
des  huilieurs  melancholiques,  cômme  la  chair  des 
grues  ou  des  auftruches,  tar  y  a  qu’elle  eft  de  grade  . 
&  forte  nourriture ,  propre  aux  gens  de  rrauail  8c 
dangereufe  à  ceux  qui  font  fubieds  aux  hémor¬ 
roïdes. 

Les  premiers  paons  ont  cfté-transferez  iufques 
à  nous  des  Indes, comme  il  appert  par  l’hiftoire  de 
Salomon,/.i^oi^  lo.où  il  eft  dit  que  la  flotte  de  Thar- 
fis  luy  apportoit  en  trois  ans  vne  fois ,  or ,  argent, 
finges,&  paons.  Vray  eft  que  le  mot  en  Hebrieu  fe 
prend  par  fois  pour  des  perroquets  :  mais  la  para- 
phrafe  Chaldaïque  (que  noüs  appelions  Thargtm) 
le  prend  pour  des  paons,comme  auffi  fait  entre  les 
Detfteurs  Rabins  R.Salomon,R.Dauid,&  R.Leui. 
Or  qu’on  apportaft  les  paons  de  l’Indie,  (qui  eft 
noramee  Ophir)  il  appert,.?. Cko«.^.parce  que  Salo¬ 
mon  dreftbit  la  flotte  fur  la  mer  rouge,  où  il  fut  eiî 
perfonne,  au  pais  d’Idumee,en  vn  bras  d’icelle, ap¬ 
pelle  StriHs  EUmîes,8iC  de  là  entroit  en  la  grâd’  mer  < 
Oceane^  où  iè  trouue  à  main  droite  l’ifle  de  Mon- 
zambique,  de  laquelle  on  lu^  apporta- pour  vn 
coup  quatre  cens  cinqnâte  talens  d’or,  qui  rèuien- 
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nent  à  deux  cens  foixante  &  dix  mille -efciis.Et  que 
ce  fuft  celle  iflejThomas  Lopez  nous  le  tefmoigne 
en  fa  namgation ,  où  il  eferit ,  que  ceux  de  là  luy  di¬ 
rent ,  qu  en  icelle  il  y>  auoit  vne  mine  fort  riche 
produifant  des  threfors  inénis ,  de  laquelle  les  nà- 
uires  de  la  Mecque  &  de  Liden  auoyenc  les  années 
precedttites  leué  plus  de  deux  millions  demitiga- 
les  d'or  (la  mitigale.d'or  vaut  vn  ducat  &  demy  ) 
&que  par  leurs  liures  il  fe  trouuoit ,  que  c'eftoit 
celle-là  en  laquelle  le  Roy  Salomon  faifoir  leuer 
vne  infinie  quantité  d'orduy  ayant  efté  defcouuer* 
te  par  la  Royne  de  Saba ,  qui  auoit  prins  fon  ori¬ 
gine  en  ces  quartiers.  Dutemps  d’Alexandre  le 
grâdj  onne  voyoit  point  des  paons  en  Grece.  Il  eri 
vid  les  premiers  en  Orient.  Et  le^  trouua  fi  beaux, 
qu'il  défendit  dedes  tuer  à  peine  de  la  vie.  Quand 
on  en  eut  recouuré  à  Athènes ,  on  les  y  produifit 
en  fpeélacles  publiques  à  prix  d’argent.  Antiphon 
recite  contre  ÉrafillratuSjque  lé  paon  &  la  paonne 
auoycnt  efté  vendus  mille  drachmes  à  Athènes, 
qui  font  prés  de  loixante  elcus;  On  faifoit  eftat  & 
de  leurs  ceufs  Ac  de  leursiangpes,  qui  eftOyent  fort 
recerchees  par  l’Empereur  Hcliogabale. 

Pour  éleuer  les  paonneaux,  on  les  nourrit  es 
premiers  iour  de  farine  d’orge  deftrempee  auec 
vin  en  forme  de  potagè  és  pois,  &  pour  luy  bailler 
plus  de  corps  on  y  âdidufte  fromàgemol  bien  pc- 
ftry,preiré  &c  efpuré  :  car  le  lai 61  clair  leur  cft  mau- 
uais.On  les  nourrit  conlequemment  de  fautereaux 
lâns  pieds, de  charentons,  d'aragnes,  &  des  mouf- 
ches  pour  leur  cure.  Six  mois  après  on  leur  baille 
&,à  la  merc,orge  bouilly',les  lailfanr  courir ,  &  les 
gardant 
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gardant  dü  froid  &  de  la  pluye,qui  leur  fait  traincr 
ksaiflés.lls  sot  difficiles  à  éleuetjs’ils  ne  sot  efclos 
à  la  niy-Iuin,à  caufe  du  froid  de  TAutomne  qui  les 
furprend.  En  Oftrogothie,Vveftrogothie,  &  Suc^ 
dc/comme  efcrit  Olaus  Imre  19  chap.39.on  leur  dô- 
ne  aux  premiers  iours  de  leur  naiüance  de  la  fari¬ 
ne  d'orge ,  confequemment  du  fromage  fiais ,  du¬ 
quel  on  a  efpreinc  le  lai£t:  car  le  megue  leur  eft  cô- 
traire.  Trente  &  cinq  iours  paiîèz  ,  on  les  nourrit 
d'orge iblidc,& en  fin  on  les  meine  paiftre  aux 
champs.  Onengraiilè  les  paonneaux  à  Lizieux  en 
Normandie  du  mare,  de  cidre  ôc  de  pecé,&  quand 
ils  font  gras, on  les  porte  vendre  à  Paris. 


DES  PIGEONNEAVX. 

EStans  faignczjOn  les  peut  donner  aux  malades 
qui  font  fans  fiéure ,  après  aüoir  efté  roftis  & 
mis  dedans  vn  pot  auec  des  tréche$  de  pain  blanc 
paifé  par  l'eftamine ,  aueC  pruneaux  ayans  bouilly 
vn  bouillon,  dattes  &  raifins  de  palfe  ou  de  corin^ 
the.  On  y  adioufte  pouldrc  de  canelle  &  fuccrè 
auec  vn  filet  de  vinaigre. 

Pour  engraifièr  des  pigeonneaux,lors  qu’ils  ont 
la  plume ,  on  les  paiftdepain  blanc  mafehédeux 
fois  en  Hyuer  &  trois  en  Eftè,le  matin ,  à  midy,  8c 
au  vefpre.  A  ceux.qui  ont  lès  plumes  grandes ,  on 
rompt  les  cuilfes  &  les  aifles  tout  doucement ,  ou  ^ 
du  moins  on  leur  arrache  les  grandes  plumes  des  ^ 
aifles ,  &  en  les  laifïànt  au  nid  ,  on  leur  laiflè  tout 
auprès  de  la  pafture  à  fuffifance,mais  il  vaut  mieux 
leur  lier  les  iambes  que  de  les  rompre,de  peur  que 
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ils  n’en  atnaigrilTent,  neâtmoins  h  douleur  ne  leur 
dure  que  deux  iours  ou  plus. 

Pour  les  garder  quelcjuc  temps  morts,  on Içs 
mer  plumez  dedans  . vu  pot  de  terre  tous  ouuertSj 
Jïien  nettoyez  des  entrailles ,  &  àdemyicuit.s ,  va 
peu  falezjles  faifaiic  tremper  en  bon  vinaigre  blâc. 
Si  on  les  veut  manger, on  les  met  par  quelque  teps 
tremper  en  Peau  tiede  pour,  leur  ofter  Ic-gouft  du 
lêl  Sc  du  vinaigre.  Eftans  cuitSi  on  les  efpice  &  en'- 
farine ,  puis  on  les  frit  auec  perfil.  ils  font  fort  fa-  . 
uoureux.  i  - 

Les  pigeons  domeftiques  font  d’vne-ehair  fott 
dure,  engendrent  vn  gros  làng ,  excitent -fiéures  & 
lèpre, &  (comme  dit^Galien  )  ils  fufcitenc  des  "hu¬ 
meurs  excrementenlès ,  &'font  fort  difficiles  à  di* 
gerer.  On  tient  auffi  que  leur  chair  prouoque  à  l4 
luxure  Ceux  de  la  Chine  (raportc  Vhifkokcjiure-i^ 
font  fort  fauoureux.  En  general  les  pigeons  &  pir 
geonneanx  ont  la  chair  de'  qualité  chaude  &  hu- 
mide,&  enflambent  le  fang.  Pour  les  corriger ,  les 
ayant  faigiîé'z^  bh  les  doit, faire  bouillir  auec  eau 
verjus  ,  ou  leÿ  mettre  en  paffie  auec  aigrets  du  ci¬ 
trons,  principalement  pour  les  cholériques.  Ceux 
qui  n?y  onc  point  d’efgard  iesiappreftènt  auec  efpi’?^ 
ces  non  feulement  en  pafte  ,  mais  auffi  æPeftauee: 
car  eftans  bien  lauez  8c  nettoyez ,  ils  les  font  cuire 
en  vnetartriere,&les;y  couurehc  de  trenches  dè 
lard  bien  defliecs  auec  vn  bon  morceau  de  beurre 
frais ,  clous  de  giroflb',  vn  peu.  dé  poiure  concaltS 
auec  de  l  eau  ce  qu’il  en  faut  pour  les  cuire,fans  ea 
remettre  puisaprés.On,les.laHred6fumer  iufqucsà 
vne  elcueiIee;ifclon  laquâcité  des  Pigeonneaux.  Ils' 
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font  de  bô  fuc,&  propres  aux  malades  qui  fe  com. 
rnencent  à  bien  porter:car  ils  font  chauds  au  fecôd 
degré  &  fecs ,  Où  félon  l'aduis  de  quelques  autres, 
fort  chauds  &  fort  humides.  Ils  ont  cela  de  vu 
Cieux,q’j’ils  engendrent  des  fuperfluitez,&du  fang 
yn  peu  trop  gros  &  trop  chaud.  On  les  ordonne  à 
ceux  qui  ont  faute  de  fang ,  de  force  &  de  chaleur. 
Parquoy  on  les  met  au  fécond  rang  de  oifcaux  de 
fuc  loiiable  Ils  font  meilleurs  en  Efté  qu*en  Au-^ 
tomne.  Ontientaulîiqu  ilsnuifcnt  aucerueau  & 
aux  yeux,&  fur  tout  quand  ils  font  roftis  Les  œufs 
des  pigeons  font  fort  chauds  &  de  mauuailê  fa-» 
ueur,qui  ne  s'cndurcilïênt  facilement. 

On  faifit  les  pigeons  à  la  main ,  par  ce  moyen, 
comme  plufieurs  autres  oifeaux.  On  prend  de  la 
lie  de  vin  auec  cjgue  deftrempez  enfembîe ,  qu'on 
fait  tremper  auec  froment  en  eau  &  autres  grains 
l'efpace  d’vne  nuiéfc  S’ils  mangent  de  çeftrgraine, 
ils  fe  lairront  prédre  à  la  main,  eftans  çôme  morts. 


PE  POYE  PRIVEE,  ET  PE 
L’oifoni 

T  ’Oye  &  1  oifon  font  appreftez  djuerlemenr^ 
pour  les  manger  auec  plus  d’appetit. 

Pour  engrailfer  les  oyes  on  peftrit  les  deux  parts 
de  farine  de  froraét  &  d’orge  auec  la  tierce  de  Ibn, 
en  eau  chaude ,  qu’on  leur  donne  à  manger  trois 
fois  le  ipur  tout  leur  faoul  Qn  les  fait  boire  à  la 
.m'nuiéb ,  &  leur  continue-on  vingtcinq  iours  du¬ 
rant  ççfte  mode  de  viure.  Du  commencement  on 
fc  peut  contenter  de  ne  leur  bailler  que  deux  fois 
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le  iour  de  cefte  pafte ,  mais  on  doit  continuer  ôc 
accroiftre  de  iour  en  iour  iufqu'au  trentiefme, au¬ 
quel  on  fait  bouillir  des  mauues,  &  en  cefte  deco- 
âion  on  met  du  leuain  par  quatre  iours ,  tandis 
qu'elle  eft  chaude ,  laquelle  on  leur  fait  manger, & 
boire  de  l'eau  miellec ,  qu'on  châge  deux  ou  trois 
fois  le  iour,  iufqu  a  dix  iours ,  durant  lefquels  on 
leur  baille  aufli  des  figues  fechespilees  auec  leuain, 
Aut  bout  de  foixante  iours  les  oyes  lèront  grafles, 
Les  autres  fe  contentent  de  les  engraiifer  de  pafte 
faite  de  farine  d’auoine,ou  de  froment, ou  de  (egle, 
Les  femélles  valent  mieux  que  les  mafles.  Il  y  en  a 
tel  en  Gàfcogne  &  Périgord  qui  en  tue  cent  cin- 
quâte  voire  deux  cens  par  an,  qu’on  fale  par  quar¬ 
tiers,  defquels  on  fe  fert  toute  l'annee ,  corne  nous 
de  la  chair  de  pourceau,mais  qui  a  ceft  adnantage, 
vque  de  rendre  l'autre  chair  bien  fauoureule.  Ceux 
qui  en  ont  faiârl’eflay  tiennent  que  vingt  oyes  fa- 
leçs- valent  bien  vn:  pourceau  gras,ioint  que  la 
chair  de  loye  eft  bien  plus  lainei  On  les  doit  tuer 
à  l’entree  de  l'Hyuer.  Je  ne  dy  rien  du  profit  de  la 
plume  au  Printemps  &  en  l'arriere-faifon.  Leur 
ponce ‘('tant, elles  Jp.nt  fertiles)  eft  de  cent  ou  de 
deux  cens  Oeufs. 

Son  foye  efttres-bon,  lequel  on  fait  tremper  en 
eau  froide  tout  auftî  toft  qu'il  eft  tiré.  On  le  tient 
pour  vn  manger  Royal ,  duquel  aufli  les  Romains 
onr.faiâ:  eftât,  comme  il  eft  tefmoigné  par  PoUux 
&  Athenee.Pour  le  leur  .foire  groflîr,  on  Jeiir  dop- 
noitde  lapafte  de  vieilles  figues  peftries  aueç  de 
1  eau ,  les  autres  du  froment  &  de  l’orge  moiiillé 
apres  les  auoir  cnfermez.Le  froment  engraifle  loft 
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6^  i’orge  rend  la  chair  blanche.  Gela  fe  feifoit  de¬ 
dans  vingtdnq  iours*  Vue  Royne  merede  noftre 
teaïpsdefptndit  cinq  cens  efcus  à  engraiirer  irois 
oyes  d’anis  confit,  pour  en  auoirlbs  toyes  pins  de*- 
licats  Auffi  n'y  en  a-  il  point  de  fi  tendre  &  fauou- 
reux  emretous  les  oifeàux,  fi  ce  ireftceluy  du  cha¬ 
pon  engraific  ,  qui  en  approche  fort  &  en  groifeur 
&  en  délicat eire.Galien.tient;, que  les  oyes  nourries 
de  laidvOn'  lefoyefort  exqurS  Sc  qui  noorntabo- 
dammenc',  eft  auifi.  de,fort  bon  fut  ik  de  louable 
dige’ftion.  ■  .  :;j-;  '■ 

;On  éngraiflê  les  oi/bnsfaciletrent,en  leurdon^r 
nant  trois  fois  le  iour  delapafte  d'x)rge,dcnieurans 
enclos  par  quarante  iours  en  lieu  chaud  dc  oblcur, 
oudeux  mois  aiu.lütas  oLes  autres  dueç  millet  ou 
aujoine  trempee  eh'fau,  ou  millet' frit  en* la  paéflé, 
qu'on  leur  donne  trempee  en  laid/anileur  ba  iller 
à  boire  Ils  s’en  engrailfent  mieux  ,  le  foye  en 
groffir  bien  fort. il  y  en  a  qui  les  engraiflent  depa- 
fte  def.rine  de  fromec  &  d'orge,  c;ômelés,'ôy!cs,& 
les  prennêt  pour  mertreen  mue  al'dagie  de  quatne 
mots  les  autres  de' fii  femaines  oudett^  mois.  On 
leur  deftrem  pela  fufdicefarine  en  camdeiipel.Dj^ 
rant  les  d.x  premiers  iours  on  ne  leur  dondonud 
que  des  orties  decbupees  fort  men^i  auec  fariné  de 
fromenr,bu  mihlaidtues  ou  larreronsî''  i, 

Pourleregard  de  fon’tempcrament.jlàchair  eft 
forr  excrernenteufe  ^  félon  le  dire  de  .Galitmji&'de 
diffi  -ile  concodliontcar  êllcjeftaquatiquet  n'y  ayât 
ôifean  dnmeftique  dtiquülilajDhair  foir  (î.groffiere, 
be  fi,  froide  ne  fi  humide  :  car  elle  l'eft  auiècond 
degiéjdot  s'cnfiiit  qu’elle  n’eft  faine, Et  c'eft  pmift- 
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dûdy  ôti  la  condamne  pair  exprès  en  témps  de  pe- 
fte-Le  bon  ferpit  de  la  manger  aûec  des  correctifs, 
comme  ceux  qui  en  vrentanéc  faulfe  faiCtc  de  pain 
rofty  au  feu ,  trempé  en  bon  bouillon  ,  qifon 
pade  par  l'ellamine  aufec  fix  goulTcs  d'aulx ,  fi  on 
les  aime,  concadees  en  vne  cEuelle,  auec  gingem¬ 
bre, ^cefaifant  le  tout  bouillir  en  vnepaefle.Tou- 
resfois  Tes  aifles  font  de  meilleur  fuc,&  les  refticu- 
les  ont  vertu  de  faire  auoir  procréation  &  Ignee, 
Celle  chair  vaut  mieux  fàlee ,  fe  gardant  longue¬ 
ment  en  la  lanmure.  Les  luifs  la  pendent  à  la  che¬ 
minée  pour  la  rougir.Les  peuples  Septentrionaux, 
(dit  Ohuslip/jç.ch^pJ.)  lafalent  &  tiennent  au  ver 
de  Norton  Nordeft, ppur  la  fcchcr,  apres  le  folfti- 
ce  d'Ellé ,  &  fe  feruent  de  fa  graifie  pour  apprefter 
leurs  viandes  au  lieu  de  beurre.  Si  l’eftoma^h  on 
gi fier  de  l'oye  rencontre  vn  fort  &  puiirantcfto- 
mai  h ,  il  nourrir  plus  que  celuy  de  la  poule.  Les 
œufs  de  l'oye  font  tref-manuais. ,  groffiers,  engen¬ 
drent  mauuais  fuc ,  &  font  de  difficile  concoClion. 
Qui  feroir  contraint  d'en  manger ,  fe  deunoic  con¬ 
tenter  du  moyeu. 

Les  oifons  gras  de  deux  mois  font  les  plus  Joüa- 
blés  pour  leur  delicatelfe.  Ils  ne  doiuét  pafler  qua¬ 
tre  mois.  Leurs  aifles  valent  mieux  que  le  refte.,  5£ 
leurs  tefticules  peuuenr  feruir  à  la  generation.il  eft 
auffi  bon  de  larder  &  f/teir  les  oyes  de  la  fange, 
fans  la  raanger.Elle  attire  auec  le  feu  leur  excefline 
vilcofite.On  y  peut  auffi  adioindre  du  poiure  pul- 
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DV  CANARD  ET  CANE 
domeftique. 

ON  ne  mange  pas  fouuent  es  bonnes  tables 
celle  efpece  d’oifeau ,  qui  nous  cft  commun 
Sc  familier.  On  les  préparé  ne  plus  ne  moins  que 
les  canards  fauuagesjà  la  dodine,  en  pafte,  à  iTftu- 
ueej&  autrement. 

.  On  engraiiîelœieunes  canes,  comme  Toifon, 
de  farine  de  fromenr,d'orge,de  mii,auec  de  la  me- 
nuife  de  poilEon.  Il  y  en  a  tant  &  de  priuez  &de 
fauuages  es  païs  Aquiionaires  qif on  diroit  qu'ils 
doiuent  couurir  toutes  les  eaux.Olaus  liu.tç.chap.S, 

,  La  chair  du  canard  &  cane  domeftique  eft  allez 
plaifante  à  manger, fur  tout  vers  le  col  &  la  poitri¬ 
ne, mais  elle  eft  dure,cralle,excremenreufe,de  gros 
fuc,&  plus  chaude  que  celle  des  oyes,luy  eftant  au 
relie  allez  conforme.  Elle  eft  auffi  fort  humide  & 
qui  nourrit  beaucoup, bref,  qui  fe  digéré  mal-aifé- 
menr,&  engédre  la  fiente.  C'eft  pourqupy  Arnaud 
de  Ville-neuue  nous  confeille  de  nous  en  abftenir 
totalement.Si  on  cftoit  contraint  d'en  vlet ,  ce  de- 
Ufoit  eftteen  Hyuer,és  pais  froids,  &  auec  aulx,  & 
elpices.  Auicenne  recommande  le  manger  des  aif- 
les,&:  adioulle,que  la  chair  des  canes  priuees  (tant 
il  les  loue)  engrailEe  beaucoup,  dilîipc  les  ventofi- 
tez,&  fait  auoir  bône  voix.  Les  plus  ieunes  ne  font 
tant  à  craindre  l'ay  veu  ceft  animal  aüaller  des  cra- 
paux  vifs  &  entiers.  Et  c'eft  chofe  certaine  (  quoy 
qu'en  die  Matthiol  )  que  toute  belle  qui  fe  paift  de 
venins, engendre  vn  lue  venimeux.  Et  ie  croÿ,quc 
qui  fe  voudroit  iiigerer  de  manger  du  canard  ou  de 

la  cane 
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la  cane  priuee  en  telcas,auanc  que  la  digefliort 
fuft  faite  du  venin, il  en  mourroit  tout  roide. 

Les  canes  font  des  œufs  en  quantité  non  fi  bons 
ne  fi  délicats  que  ceux  des  pouleS ,  mais  propres  à 
foire gaftcauXjfritures  &  autres  friartdifes.Toutes- 
fois  if  y  en  a  qui  font  morts  pour  en  auoir  mangé# 
fait  pour  la  caufe  que  nous  âuôs  touchée, ou  pour- 
ce  qu'elles  auoyent  efté  couuertes  par  des  crapaux. 
Leur  plume  eft  meilleure  &  plusfaine  pour  y  cou¬ 
cher  que  celle-là  des  oyes. 


I>e  lUa^e  &  des  faifons  p'  Us  propres  k  manger  ks 
'Volailles  domeflityuesydr  des  meilleurs 
endroits  d'icdles. 

De  Vaage  de  telles  qui  ne /ont  plus  ternes. 

La  poule  d'vn  arté 

Le  chapon  de  mefme 

L'oyc  &  le  canard  de  mefme. 

DeiUagedesieunes.  ^ 

Le  poulet  à  vn  mois  ou  à  quarante  iours. 

Le  pigeonneau  à  quinze  iours  ou  à  vingt. 

L’oifon  à  vn  mois  ou  à  deux. 

Le  caneton  à  fix  feraaines  ou  deux  mois. 

P etits  poulets  d’Inde  à  deux  ou  trois  mois. 

Eftaudeaux  à  quatre  mois. 

Pigeonneaux  à  trois  femaines,vn  mois, ou  fix  fe- 
maines. 

Delafaifon. 

Le  chapon  eft  bon  en  Hyuer  depir's  le  commehce- 
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ment  d’Odobre  iufqu'au  Printemps. 

La  poule  en  Ianuier,Fcurier  &  Mars, 

Le  poulet  depuis  Anril  iufqu  en  Aouft. 

L'eftaudeau,  de  mefmc. 

La  poule  d’Inde,  comme  la  poule. 

Le  coq  &  chapon  dinde,  en  Hyuer. 

Le  poulet  d’Inde  au  Printemps. 

Le  paon  toufioùrs. 

L’oye  en  Hyuer. 

L’oifon  au  Printemps  &  en  Efté. 

“Des  meilleurs  endroits. 


De  la  poule 
Du  chapon. 

Du  poulet 
Du  pigeonneau 
De  l’oye 
Del’oifon 
Du  canard  &  canardeau 
Du'cqq  &  de  la  poule  d’Inde 


l’aifle,le  cropion,le  blanc, 
de  mefme. 

l’aifle 
les  cuilTès. 
le  dernier, la  poitrine,le  foye. 

le  mefme. 
le  mefme. 
la  poitrine  6c  le 


Et  quanta  ce  qui  concerne  la  faute,  les  aifles, 
foyes,&;  tefticules  des  oifeaux  domeftiques,qui  ne 
fe  font  aprochez  des  femelles ,  ne  caufcnt  point 
d’excremens  ni  fuperfluitez ,  &  font  de  grande 
nourriture. 


CoTfibien  de  iours  on  y  eut  garder  les  volailles  domefiiques, 
fans  fe  corrompre,^  comment  on  les 
peut  attendrir. 

En  Efté,  la  poule,  le  chapon,  le  canard,  &  cane 
domcftique,deux  ou  trois  iours. 

Le 
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Le  poulet, pigeonneau,  canardeau,  l'oye  &  l’oi- 
fonvniour. 

En  Hyuer,la  poule,  le  chapon,  le  canard, la  cane 
domeftique  &  l'oye ,  huit  ou  dix  iours,  le  chapon, 
quinze  ou  vingt. 

Le  poulet,le  pigeonneau, s'il  s’en  treuue  en  Hy- 
uer,deux  ou  trois  iours. 

Et  pour  attendrir  leurs  chairs,  onles  peut  garder 
quelques  iours,  excepté  le  pigeonneau,  qu’on  doit 
manger  tout  chaud,  &  l’oyele  iüurmefme.  Ou 
bien.On  eftouffe  le  chapon,  &  la  poule,  &  le  pou¬ 
let  en  l’aü  apres  les  auoir  faignez.  Autres  les  met¬ 
tent  ou  en  terre  ou  en  vn  tas  de  froment  le  ventre 
contre-mont.  Quelques-vns  quand  vne  volaille 
eft  vieille  &  dure  la  tirent  hors  du  pot  quand  elle 
cuir,&  la  mettent  tremper  en  eau  fraifche.La  chair 
auffi  en  eiVplus  blanchc.il  y  en  a  qui  la  pendent  en 
vne  branche  de  figuier.  Plutarque  en  rend  la  vraye 
caufe  naturelle.  l’ay  fouuent  elprouué  au  chapon, 
en  la  poule,&  au  coq  d’Inde,  que  le  meilleur  eft  de 
leur  remplir  le  fonds  de  la  gorge  de  fel  &  de  fofc 
vinaigre ,  &  les  efgorger  tout  à  l’inftant.  On  co- 
gnoift  les  oifeaux  domeftiques,  s’ils  font  gras.  1  .e 
chapon  &  la  poule, à  tafter  fur  le  cql.Lc  canard, fur 
les  coftez  du  croupion.  Toute  volaille  au  deuant 
&  au  poids. 

_  Et  pour  difeerner  la  vieille  d’auec  la  fraifehe,  la 
vieille  a  les  yeux  enfoncez,  les  pieds  fecs  &  remis, 
,1a  plume  facile  à  arracher,  les  iambes  &  le  bec  de 
couleur  balfe. 

La  volaille  nourrie  en  la  maifon  eft  plus  heéli- 
que  &  a  les  pieds  foüillez  :  la  fauuagc  eft  plus  frail- 
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che,mieux  refaite, les  pieds  plus  nets. 

On  chalTera  les  moufches  d'autour  la  volaille 
morte,  voire  de  toute  chair,  E  vous  prenez  vn  ra¬ 
meau  d’arbre  frais  cueilly,  &  le  mettez  dedans  vn 
linge  blanc,  &  l'ayant  oind  de  iusde  pimpinelle 
ou  de  piment  Royal,&:  mis  près  de  la  chair,  toutes 
les  moufches  s’aflferront  deüus  &  mourront.  Mais 
il  les  faut  changer  de  Ex  en  Ex  iours. 


Des  6ifeaux  faunages^  & premieremenn 

Des  oifeatix  cham^ejîres  efr  montagnards. 

A  plus-part  d^oifeaux  fauuages  qui 
nous  feruent  de  nourriture,  font  les 
fubfequenSjla  perdrix,caille,gelinot- 
,te,francolin,  faifan,  tourterelle,  bec- 
quefigue,pluuier,vaneau,grue,oftar- 
de,ramier,bizet, pigeon,  crofer,  coucu,  loriot,  gri- 
ue,  merle,  eftourneau,  alouette, corncille.emman- 
telee.picjpalfereaux, verdicts,  pinlTons,  martinets, 
&  femblables  oifelets,auftruches,  canards,  fàrcel-. 
Ies,plongeons,becafles,  vitecots,  hérons,  aigrette, 
cicogne,cormorand,oye  fiuuage,  cigne,  falourde, 
rate,poule  d’eau,butor,&c. 


DE  LA  PERDRIX  GRISE' 

&  rouge. 

ON  la  mange  roftie  ou  bouillie ,  aux  chous, 
aux  aulx,aux  porreaux,en  capilotade,&c.On 
en  fait 


livre  ini.  119' 

en  fait  pour  les  malades,  coulis,  confumez,  reftau- 
rans,&c.comme  des  chapôs.  La  maniéré  de  les  fai¬ 
re  fe  peut  voir  cy-delTus.Ceux  qui  font  dcgouftez, 
comme  vieilles  gens ,  s'ils  ne  craignent  les  aulx, 
mettent  la  perdrix  roftie  par  quartiers  en  bouillon 
de  rooüelle  de  bœuf,aucc  vin  blanc  &  aulx  pilez  a- 
uecgingeivr^re, girofle, rofmarin  haché  menu,for- 
ce  fuccrcjfaifant  le  tout  bouillir  enfemble.On  mec 
au  fonds  du  plat  des  rofties  faites  au  feu ,  &  fur  la 
perdrix  canelle  puluerifee  auec  peu  de  mufcade. 

La  chair  de  la  perdrix  eft  de  chaleur  temperee,de 
bône  &  louable  nourriture,  &  de  facile  digeftion, 
comme  l'enfcigne  Galien  auec  l’experience.  Il  ad- 
ioufte,  qu  elle  engendre  beaucoup  de  bon  lang, 
quelle  engraifle  &  nourrit,  augmente  la  force  du 
cerueauSc  fubtilie  les  efprits.Les  ieuncs  &  les  plus 
grolfes  font  les  meilleures.  On  les  doit  mortifier 
du  moins  vn  iour  entier.  Les  vieilles  valentmieux 
en  Hytier ,  moyennant  qu'elles  ne  fentent  trop  le 
verd.  Elles  valent  mieux  bouillies  que  rofties, 
pourueu  que  ceux  qui  en  vfent  lie  foyent  humides 
de  complexion  :  toutesfois  elles  font  d'alTez  froid 
&  fec  tempérament ,  &  par  confequent  reftrinûi-^ 
ues.  On  les  doit  profitablement  bouillir  au  poiure 
&  à  la  fauge.Lcs  aifles  font  plus  faines  que  tout  le 
demeurant.  Quant  à  leurs  œufs,  ils  fortifient  le 
cœur,  &  nommément  les  moyeuxtcar  ils  font  fort 
tempérez  &  fe  conuerrilTent  bien  toft  en  fang,  le 
font  clair  &fubtil,  Scylaiftent  peu  d’cxcremens. 
Aufli  nourri flcnt-ils  moins  que  les  œufs  de  pou- 
les.On  les  doit  cuire  en  eau  bouillante,fel  &  vinai¬ 
gre,  à  condition  que  l'eau  ne  furpafle  pas  les  œufs. 


ilO  DE  s  VO  L  AI  L  LE  s. 

1  .a  plus  delicâte  nourriture  de  la  perdrix  cft  le  pa-* 
nie  Ôc  le  millet. 

Il  s'en  treuiie  de  trois  forces  (  comme  récite  Al- 
uàrez)  au  pais  d'Ethiopie  &  de  la  grolfeur  des  cha¬ 
pons, de  plumages  diuersj&  demefme  ou  meilleur 
gouft  que  les  noftrcs. 

Pour  auoir  des  petits  perdreaux  &  les 'nourrir 
enlamaifon,  on  doit  faire  couuer  leurs  œufs  aux 
pouleSj&  quand  ils  font  efcloSjles  nourrir  d'œufs 
de  formis. 


DE  LA  CAILLE. 

P  Line  tefmoigne  qu’on  ne  mangeoit  point  ia- 
dis  des  cailles,  parce  qu'elles  font  perfeciitees 
du  haut-raal,&  q  leur  chair  engédre  le  mefme  mal, 
auec  Ipafme  &  tournoyemét  de  tefte.  Elle  eft  auflî 
laxatiue.  On  eftirae  communément  qu’elles  font 
tellesjparcc  que  le  pais  auquel  elles  fc  retirée  l’Hy- 
uer,eft  fertile  en  eltebore  duquel  elles  viucnt.Mais 
Auicenne  eferit,  que  ces  malins  eifeéls  de  la  chair 
de  la  cailie,procedent  de  fa  mauuaife  température. 
Pour  obuier  àtel  mal,  le  meilleur  cft  de  les  faire 
bouillir  auec  du  mil  ou  de  les  en  farcir,&  en  man¬ 
ger  quand  &  quand  en  quantité.  Ou  les  faire  cuire 
en  vn  pot  fans  eau  ni  liqueur ,  en  les  faupoudrant 
fur  la  fin  de  force  fuccrê  &  de  canelle.Elles  font  en 
fomme  de  mauuais  fuc  &  digeftion,  occafiôn  que  t 
plufîeurs  Doéleurs  Médecins  en  condamnent  l'v- 
làge.ll  y  a  plusxar  elles  font  pareillement  biehfort 
excrementeufes ,  fe  corrompent  incontinent ,  df- 


LIVRE  ni  I.  lit 

fpofenr  les  corps  a  la  fiétirej  &  la  fortifient  &:  aug- 
mentenc  en  ceux  qui  l'oni  deiîa.i  Par^quoy  on  les 
defend  en  temps  de  pefte.  Elles  font  chaudes  en  la 
findupreniier  :dcgré!&au  commeneenieftt  du  fé¬ 
cond.  •An  Priqtemps  &  en  Êfté  elles  font  fort  fe- 
ches  &plus  propres  ^eiîgendrer  humeurs,  mclan- 
choliques  que  le  bon  faiig.  Eji  Autopnc  elles  fçnt 
graïfes  &  faupureufes,  fi  né  lailfent  elles  point  dle- 
ftre  fàfcheufes  à  Peftpniach,  &  de  petite  nourritu¬ 
re.  Ariftote  les. tient  pour  vue  efpece'  de  padrixf  ÔC 
ne  les  eftime  pas  du.  tout  de  fidangereuxlitc,  cpt’il 
les  fallebamjk;  des  tables ,  fors  de  celles  despau- 
ures.  Auerçoes  auffi  ne  blafme  point  leur  chair» 
parce(dit-jl)qu"élle  engendre  bôn  fuc,&.que  quâd 
hi^n  U  emferoitautrentent5qp>.n  ne  Ikdeuroit  pas 
d^ï  çout  £eieéfér,4Er.^vpicy  la  raifon,fi  raî^n  redpit 
appcllei3dauçf  nt  q,iic  çpux  qÿ'i’ en  mangent 'la  «rcu- 
uent.faupuïeuleÆtde  faidl»  Ç.allien  eâ<l-'aduis  que 
tfaujre  viande^î,u-lç>.nimange  a,ftee  plaifir  ^toy que 
d’ailleurs  elle  foit  viciéuk,  n’en  vaut  pas  .pis ’pppr- 
tant.  •  ï-fs  caâiles; /odr  .meilJ^ir^Si  c’eft  à  dires  plus 
faînes ,  eftans  bouillies  qke.t0ft,i.es,-ppiy-,,Gakfe  de 
leur  ficcité.  Elles  aiment  le  bled  verd  &  le  froment 
aueclccheneuis. 

On  engraflîe.lacailIfe"aueclfïom<^iit^millet  &-y- 
uroye  en  ean.Si  elle  a  mangé  de  l’Ellebore,elle  en- 
gendremal  &  toOrnOyenient  dé  tefte  ,1  qu^y  oji 
remedvepar  le  •mSngér'dé  byeëo’diôn'dë'rn'ih  Et 
.  certes  fi  qiielqùkn  àpréfe  ’âüoîr  mangé  du  pain  de 
mil  mange  de  cefte  chair, le  mauuâis^  ^ic'déla  cail> 
le  ne  pourra  l’offenfer. 


DE 
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DE  LA  GELINOTE. 

La  Gelinote  eft  quafi  de  la  couleur  des  perdrix 
mais  eft  plus  grande ,  aies  iambes  velues  & 
conuerre  par  les  bois.  Q^t  à  fa  chair,elle  eft  blan¬ 
che  &  plus  fauoureufè  que  celle  des  perdrix,  iaçoit  j 
qu’elle  foit  noire  par  le  dehorsÆlle  eft  de  telle  de-  ^ 
iicatefte,  qu’on  lafert  fur  les  tables  des  Princes^  j 
fans  faire  difficulté  de  remettre  au  lendemain  le 
demeurant  du  iour  pafte.On  la  prend  &  en  Mars  & 
en  Automne.En  fomme  elle  eft  de  fort  facile  dige-  ; 
ftion ,  de  nourriture  loiiable,  &  qui  engendre  vn 
bonlang. 

Qui  voudroit  efleucr  fes  petits  apres  qu’ils  font 
cfclos,  on  les  doit  appafteller  de  farine  d’orge  cui¬ 
te  &  refroidie  auec  farine  de  froment.  On  mefle 
parmy  des  fauterelles  ou  des  œufs  de  fourmis,  ou 
bien  on  les  leur  donne  à  part,  leur  changeant  foü^ 
uent  d’eau. 

On  les  engraiffiî  comme  les  faifans ,  ainfi  que 
nous  le  verrons  cy-aprés. 


DV  FRANCOLIN. 

ON.  eftime  qu’il  fumafte  tous  les  oifeaux  en 
bonté  de  faueur.  Galien  l’aecouple  à  la  per¬ 
drix, &  dit,  que  fa  chair  engendre  bon  fuc,  &  Ce  di¬ 
géré  facilement. 


DV 
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D  V  faisan. 

Pour  le  manger  on  le  plume  fans  eau ,  &  luy 
ofte-on  la  tefte.  Pour  luy  donner  faueur  gn  ne 
Je  larde  pas  feulement  de  lard,  mais  auffi-de  clous 
de  girofle,  iettant  dcfl'us  (  cependant  qu'il  roftit) 
poudre  de  canelle,  gingembre,  mufeade  &peu  de 
poiure.On  le  mange  pluftoft  froid» 

Il  y  a  deux  fortes  de  failans^  l'vn  eft  celuy  qui  vit 
par  les  bois,  qu'on  appelle  coq  de  bois,  de  beau 
plumage, la  queiie  fort  longue,  le  corps  de  la  grof- 
leur  d'vne  poule.L'autre  s'appelle  chapon  de  mon¬ 
tagne,  de  la  corpulence  dVn  coq  d'Inde.  L'vn  & 
l’autre  a  la  chair  fort  délicate  &  faiioureufe,  de  la¬ 
quelle  on  fait  grand  eftat  es  tables  des  grands  Sei- 
gneurs.Celuy  de  montagne  a  la  chair  de  trois  cou¬ 
leurs  diuerfes,  &  prefques  d’autant  de  faneurs. 
Lampridius  eferit  que  l'Empereur  Alexandre  Se- 
uerene  mangeoit  point  de  ceux  des  bois  qu'aux 
plus  grandes  feftes.L'vn  des  Ptolomces  attefte  n’en 
•anoir  Jamais  tafté ,  ains  les  .  auoir  rèferuez  fans  y 
toucher,comme  eftant  chair  rare  &  preçleufe.  Ga¬ 
lien  approuue  fort  les  oifeaux  de  montâgnesrear  il 
dit, qu’ils  font  faciles  à  digerei’,  &  fanS  excrement. 
Il  met  auffi  le  faifan  entre  les  viandes  de  fuc  loüâ- 
ble engendrant  vn  fuc  medioare,  non  fnbtil,  non 
e{pois,au{ïi  engendre-il  bon  {ang&  nourrit  mieux 
que  la  perdrix.Elle  peut  eftre  comme  moyenne  en¬ 
tre  elle  &  le  chapon.Bref,  c’eft  vne  viande  fubtile, 
faine ,  fortifiant  tous  ceux  qui  font  exfenuez,  par 
longue  maladie,  corroborant  la  faculté  digeftiue, 
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&  corrigeant  les  humeurs  corrompues  de  l*efto- 
mach.Parquoy  elle  eft  fouueraine  pour  confumez, 
coulis,  &  reftaurans.  Le  faifan  eft  de  température 
chaude &liumide.Pour  le  manger  on  le  doit  mor¬ 
tifier  vu  ou  deux  iours.Lc  mafle  vaut  mieux  que  la 
femèlle,  &  le  ieune,  mefmement  s’il  eft  gras,que  le 
vieil ,  &  en  Hyuer  plus  qu’en  Efté.  Ses  œufs  font 
excellens  en  bonté. 

Pour  engrailPer  la  gelinote  &  le  faifan  pour  les 
feftins,  à  la  mode  des  Anciens.  Les  viuandiers  & 
roftilfcurs,  à  leur  imitatioh,  leur  donnent  aux  pre-^ 
miers  iours,  de  l’eau  miellee ,  &  du  vin  fort,  pour 
deur  faire  oublier  leur  lieu  naturel, puis-après  de  la 
'Marine  d’orgé  deftrempee  en  eau,  féucs  molles,  du 
mil  entier,  de  la  Nauetre,  graine  de  lin  cuite  &  fe- 
chee,  meflee  auée  farine  d’orge.  Mais  pou r  les  cf- 
chauffer  &  purger  leurs  colles,  on  leur  bailloit  ia- 
dis  du  fene'gré  par'cinq  iours.  On  les  tenoit  aulîî 
foixahre  iours  en  mue. 

...  ..p 


DE  LA  tOVRTERELLÉ. 

ON  l’enuelope  comme  la  caille  dé  fueilles  de 
vignes  pour,  la  roftir. 

.  •  Ellçr  a,  la  chair  chaude  &  feche,  chaude,  dy-ie, 
iufqu’au  troifierme  &  quatriefme  degré,  &  feche 
en  telle  Sortie  qu’elle  a  quelque  humidité  fiiper- 
flue.  Sa  chair  ceftreint.  le  ventre  &  fubtilie  lés  eft 
ptits.  Les  vieilles  font  de  difficile  concoélion  & 
procréent  vn  fang  gtoffiér  melâcholique.  Leurs 
petits  valent  naieux  pour:  la  fanté.  Galien  tefinoi- 
gne  que  la  nourriture  qu’on  préd  de  ceft  xjifeau  eft 

lotia 
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louable  n’eftant  ni  trop  fubtile  ni  trop  grodicrc. 
Auicenne  pareillement  en  fait  eftat ,  &  lés  autres 
Médecins  Arabes  recommandent  fort  cefte  chair, 
parce  qu'elle  engêdre  bon  fuc  &  rend  tous  les  fens 
plus  fubtils.  La  tourterelle  eft  de  qualité  feche ,  & 
mefmement  celle  qui  vit  par  les  montagnes.C^el- 
ques-vns  pour  temperer  leur  liccitéja  nourrilfent 
(  auant  que  d’en  manger  )  pour  quelque  temps  en 
la  maifonj&  la  feruent  roftie;mais  elle  eft  plus  fai¬ 
ne  bouillie,  mefmement  ïi  elle  eft  raaiere.  Galien 
n’eft  pas  d’aduis  qu  on  la  mange  fraif^emét  tuee 
non  plus  que  la  perdrix,lii  les  autres  oifeaux,ayans 
la  chair  feche,ains  qu’on  les  garde  vn  iour,ou  plu- 
ftoft  vingtquatrc  heures.  Sa  faifon  eft  en  Autom¬ 
ne.  Elle  le  nourrit  de  veilTes,  d’orge  &  4e  tout  au¬ 
tre  grain  auec  eau  claire.  On  l’engraifte  en  la  mai- 
fou  auec  mil,panic,  &  froment,  &  du  grauier  prçs 
de  fon  auge  pour  fe  curer. 

D  V  B  E  C  QJT  E-F  I  G  V  E. 

SI  on  ne  les  roftit ,  apres  auoir  efté  plumez  & 
non  vuidez ,  on  les  enuelope  dedans  quelque 
fueillc  de  vigne  auec  lard,  fel,  &  fenouil  :  puis  on 
les  couure  de  cendres  &  de  charbons,  &  font  cuits 
en  demie  heure. 

Ce  font  petits  oifeaux  quinefe  treuuent  qu’en 
Prouence  &  Languedoc  qui  s’engraürent  merueil- 
^  leufement  fur  l’Automne  à  manger  des  figues.  Ils 
font  fort  délicats, de  bonne  nourriture, &  donnent 
bon  appétit. 


P 
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by  PLVVIERvET  DV  VANEAvT 

Estant  rofty  on  le  fçrc  chaud  ou  froid,  C^eft  oi- 
feau  eft  vn  peu  moindre  que  la  perdrix, de  cou, 
leur  grife,tacheté  de  blanc, de  noir  &  de  iaiiiie,  Il  a 
la  chair  fort  tendre  &  délicate,  &  qui  engendre  vn 
tres-bon  fang.  On  croit  qu  il  vit  de  1  air  comme 
l'oifeau  de  Paradis ,  en  Latin,  Manucodiata^  qu  on 
nous  apporte  des  Moluques ,  parce  qu'on  ne  luy  i 
treuue  rien  du  moftde dedans  le  giher,  Une  fe  doit 
çuentrer.  Le  vaneâueft  délicat  &  d'vn  bon  fuc^ 
çomme  le  pluuier, 

•  DELAGRYE. 

ON  la  plume,  onl'éuentre, onluy  ofteaufli 
les  aides  pour  la  roftir  auec  clous  de  girofle, 
fcl  &  pqiurc  en  poudre. 

Elle  a  la  chair  dure,froide,  feche,  nerueulT,  d'vn 
fuc  groflier,  de  digeflioh  tardiue  qui  engendre 
fang  &  humeur  melancholique.Les  iéuneane  font 
pas  fi  mal-faines.  Pour  manger  les  vieilles  meib 
feures,  on  les  doit  contregarder  mortes  du  moins 
vingtrquatre  heures  en  Efté ,  &  trois  ou  quatre 
jours  en  Hyuer,  pendues  par  le  col  à  vn  figuier,  & 
des  pierres  attachées  à  leurs  pieds.  Leur  chair -en 
fera  plus  tendre  &  de  digeftion  plus  facile.  On  les 
doit  pour  corre6fcifs,farcir,d'efpices,&  boire  en  les  , 
mangeant  du  meilleur  vin.  Mais  il  faut  qu'elles 
çuifent  longuemêt,  leur  chair  en  fera  moins  dom¬ 
mageable,  On  les  doit  manger  auée  poiure.  Aufli 
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valent  elles  mieux  cuites  de  longuement  que  tou¬ 
tes  chaudes.  ' 

de  L’  O  t  a  R  D  E. 

ON  lafert  comme  lepluuiet.  Galien  efcrir, 
que  fa  chair  eft  moyenne  entre  celle  des 
grues  &  des  oÿes ,  n  cftànt  fi  dure  ne  fi  nerueufc 
queceile-là  Virày  eft  qu  elle  a  vn  gouftfaiiQureuXj 
toutesfois  elle  produit  beaucoup  d'excremcns. 


D  V  RA  M  I  E  R ,  P  I  G  È  O  N 
‘  &  Bifet  ou  Crofet. 

ILsontla  chair  duré,  comme  Galien  letefiiioi:- 
gne,&  de  fafcheufe  digeftion,relon  Auicenne,& 
'qui  engendre  des.  e-xcremens.  Les  pigeons  dome- 
ftiques  pourqn  vfer  trop  fouirent  font  fiéurenx,^? 
engendrent  la  lepre,  mais  ils  prouoquent  à  Venus, 
&  font  plus  fains  en  Automne  ou  au  Printemps. 
Le  ramier  aaujiîî  la  chair  defiçcadue  &  aftringen- 
meilleure  en  Hy uer  qu  en  Efté*  Quelqnes^vns 
la  recommandent  en  temps  de  pefte,  &  à  ceux  qui 
font  malades  de  douleurs  de  nerfs.  Les  ieunes  va¬ 
lent  mieux  que  les  vieux,  &  font  bons  au  Solftice 
hiemal.Ôn  les  engrailïe  en  leur, donnant  de  la  fou- 
pe  au  vin,ainfi  qu'aux  tourterelles.  On  leur  donne 
aulîi  du  grauier  pour  les  purger. 


DE  LA  GRIVE. 

ÏL  y  en  a  de  trois  ou  de  quatre  efpeces ,  les  plus 
petites  meilleures  communément  que  les  plus 
.  P  a 
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grolTes.  Galien  nous  fait  foy  que  leur  chair  eft  de 
bonne  &  louable  nourriturejcngendrant  vn  fuc  ne 
trop  gros  ne  trop  fubtil.  Les  Anciens  en  faifoyent 
grand  eftat,  &  les  vendoyent  la  valeur  de  dix  fols 
piece.  Le  Poëte  Martial  les  exalte  par  deflTus  tous 
autres  oifeaux.  On  les  treuue  fort  graiTes  en  Uj- 
uer,  nommément  où  il  croift  des  bayes  de  gené- 
ure ,  en  quantité  defquelles  elles  fe  paifTent  &  en 
fentent  l'odcur.  Il  y  en  a  durant  l'Hyuerau  long 
des  montagnes  de  Sauoye  vue  quantité  innora- 
brable,  à  la  chaflTe  defquelles  tel  paifan  gaigne  par 
fois  cinquante  efcus  en  la  faifon.Il  s"en  treuue  aulïï 
de  tres-bonnes  &  tres-graflès  en  Ethiopie ,  en  tel 
nombre  qu  elles  fcmblent  par  leur  yol  çfpois  ob- 
fcurcir  le  Soleil. 

Pour  les  engraifTer  on  les  riburrit  de  figues  fe- 
chespilees&  meflees  auec  farine  de  froment  ou 
d’orgejtant  qu'elle  leur  demeure  defefidu.On  leur 
donne  auffi  par  fols  grains  de  neürte  &  delentif- 
que, félon  le  pais  où  ils  croifTentjOU  de  la  graine  de 
lierre,ou  de  genéiirei  Leur  principal  manger  eft  le 
mil  &  le  panic  auec  eau  pure.  Il  les  faut  nourrir  en 
Hyuer  en  lieu  chaud,  en  Heu  où  il  y  ait  perches  & 
branches  de  laurier. 


D  V  MERLE, 

IL  a  la  chair  (  comme  dit  Galien,  )  plus  dure  que 
la  perdrix  &  que  la  poule.  Sa  chair  eft  chaude^ 
fcche,&  aftringente;  chaude  dy-ie  en  la  fin  du  pre¬ 
mier  degré, &  au  commencement  du  fécond.  Cel¬ 
le  des  griues(de  inefme.îe  ne  fçay  où  Platine  a  pris 

que 
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«UC  le  merle  eft  de  difficile  digeftion,  &  qu  il  aug¬ 
mente  rhumeur  melanchdlique.  Tapproaue  tou- 
tesfoiscela  qu  il  nourrit  peu,  comme  il  l'adiouffe, 
&  que  les  ifeunes  font  de  meilleur  nutriment  que. 
les  vieux, &  fur  tout  en  Hyuer.  ^ 


DES  ËSTOV.RNE  AVX. 

ON  ne  les  reçoit  volontiers  aur  bonnes  ta¬ 
bles,  parce  qu'ils  fentcnÉ  Ife  fauuagin.  Lei 
bons  compagnon  j parkns  irteüerérrient  des  créa¬ 
tures  de  Dieu  difent,  qu’ils  ont  la  chair  de  diable. 
Aüffi  leur  chaii!  engfehdre  vh  mauiiafs  füc  &  des 
humeurs  vicieufes  &  melanchpliquesi  parce  qu’ifs 
fe  nourriiiènt  dé  ciguë'.  loinâ:  que  le  fang  qui  s'en 
fait  eft  chaud  &  iéc.En  fomme,!!  nous  én  croyons 
Auerrocs,gtand  Medécln  Sc  Philorophc  Arabes  ils 
font  de  difficile  concodlioiv,'  &  engendrent  beau¬ 
coup  dé  fuperflùitè^.  ’  ' 


DË  lA  c5RN|illë,  DV  ' 

'Cornillat  &  du  Pic.  ' 

ILS.ont  la^chaif  duré  ^difficile à  digerer.  Les 
Corneilles' amancelees  font  bonnes  eh  Hyuer, 
apres  les  alioii*  attendries  à  la  'gelee. 


des  ALOVETTES. 

ON  les  mange  en  Hyuer,  rofties,  fritesi  boüil- 
ffesjà  l’cftuuee,en  pafte,&c. 

Elles  font  de  chaude  température  &  feche  en  là 
P  3 
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fiiiduiltcorid  degté.  Lcurchaiiô(  félon  faduis  de 
Galie.n)teftj:eint,niaisleur  ius  lafche.  Les  piusieu- 
nes..&  les  pUis  gralïès,fo»t  lies  meilleui'cs.EllesfQjit 
dej^iaites ,  de  bonne  nouil'iture ,  &  plaifantes^aii 
gouft&:  plus  fl  on  les  mange  aueçcanelle,  gin- 
gembi'e ,  menues  efpices ,  luccre  &  orenge  ou 
verjus.  .  -  ' 

i.  ,  " - .  - 

DES  P  A  S  S  E  R  E  A  y  X  ,  ;  P 1 S  S  O  N  S, 

Çhardpnne;'etsA^erdiers,6cG..-  . 

01^  les  fep  rpftis  >  en  pafte ,  à  l'eftuuee  ou  en 

potage.-' \  ,  -  , . .  y  ..  . 

:-,ta;;çj^ir  des  pafre/eaujc  eft  feche  'Sc .chaude juf- 
cjjues  ap.tiersdegrlj^nal-lajneauX:  corps  tempérez, 
d.^rêj'ÜQ  jmattua,ifein,(;>i|rrit.pre,de  difficile  digeftion, 
c}:m’C^:rrp.0&pr,l-?^g|na5îh,epgendre  vn  fang  chaud 
&  fec,fon  fuc  fé  conuercit  en  raauuaifes  valeurs  & 
en  bilicufes  humeurs. La  chair  des  autres  pètits  oi- 
feaux  qupn  mangp,  énçiine  à  chaleur  &  ficcite,  & 
fe  treuue  d'alffizVonhVnqu  Aucure.L'^  fuc  dbs  plus 
groseft  de  meilleiiiVnoumrure  &  digeftion. 
i  Lès  .œufs  des-ipairereaux  font  auffi  trop  : 

‘  chaude  ôcenlfamb.entie-fang.Çji'f^^^^  ■ 
font  fortJuÿcirieux,;&  ne  viiuent 

(IHon  le  dite  d'Ariftote) 

,qup4epxâns.  -.T  . . 


livre  II  il  m 

Desoifeaux  fauuages  aquatiques. 

DES  CANARDS  SAVVAGjES, 
Sarcelles  &  Plongeons. 

N  ap.prefte  communément  le  canard 
à  la  dûdincj  blanche  ou  roiige,  Iqui  fé 
1  trenches  de  pain  blanc  ro- 

fties,  trempees  en  vin  clairet,  paflees 
par  l’eftamine  ou  laidbde  vache,  a- 
ucc  des  moyeux  d'œufs  durs,oignt)ns  frits,  poudre 
blanche,  qu'on  faijt  bouillir  âueç  la  grailfe  du  Ca^ 
nard,füCcre  &  fel,aüec  mufcade  &  canelle.Mais  ce¬ 
la  n'eftaiit  de  noftre  rujet,nous  pâiferons  outre. 

Le  canard  fauuâge  eft  dé  rhèfrae  température 
que  le  domeftique.  il  engendre,comme  les  autres 
ôifeaitx  de  riuiere,vn  lailg  gros  &  melancholiquè^ 
qui  opile  la  rate  &  fuicite  des  langues  maladies. 
Sa  chair  eft  de  digeftiôn  mal-aifee.  Columelle  dit 
auflî,  que  la  chair  des  oileaux  de  riuiere  engendre 
vn  mauuâis  alimenc.Il  feroit  bon  pour  correctif  de 
les  farcir  de  fauge  fans  la  manger. 

Les  Chinois  font  artificiellement  couüer  les 
œufs  des  femelles  des  canards  fauuages ,  faifans 
brufler  de  la  paille  pour  efclorreles  œufs,  &  lors 
qu  ils  fçauent  qu  il  eft  tempSj  les  caftènt,  &  les  pe¬ 
tits  en  fortent  à  formillicres ,  les  faifans  agroüer  à 
,  des  grands  canards  àccouftumez  à  ce  meftier.  Hi- 
ftoire  de  la  Chine ,  fretniere partie  lime  troijiefmei  cha^ 
pitre  vingtedeuxiefme. 

P  4 
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DE  LA  BEC  CASSE. 

ELie  tient  dn  naturel  des  oifeaux  de  riuiere:car 
quelciue  délicate  quelle  foit,  fi  tend  elle  àvn 
fitc  mclancholiquc.  Elle  a  la  chair  plus  rougeaftre 
que  la  perdrix,  &  moins  blanche.  Sa  faifon  eft  en 
Hyoer.  Ses  excrêiUens  valent  mieux  que  fa  chair, 
comme  en  Prouence  où  les  oifeaux  fe  nourrilTent 
des  fruits  de  nenrre  après  yendanges.dont  ijs  s"en- 
grailfent  tant  ,  &  leur  chair  en  deuient  fi  délicate, 
qu  on  les  mange  tons  entiers  fans  les  vuider. 


D  V  H  É  R  ON. 

N  le  doit  faiglier,  &  luy  ofter  fept  fiels,  pour 
le  rendre  meilleur. 


Il  y  en  a  de  plufieur  efpeces,tanr  y  a  que  ceux  dé 
iner- valent  trop  mieux  ,  ôc  fe  vendent  beaucoup 
plus  cher  que, tous  ceiix  des  marais  où  des  r.iuieres, 
Le  Hcron  a  la  chair  chaude,  dure,  cxcrementeufé» 
de'dfffi.,-ile  dige'ftion  ,  qui  Tent  le  fauuagin,  ôc  en 
lommè  qui  iVeft  pas  faihc:car  elle  produit  mauuai- 
fes  humeurs*,  parquoy  on  la  doit  corriger,  notam¬ 
ment  en  Hyuer,  aueç  poi’ure.  Cefte  chair  eft  con¬ 
traire  à  ceux  q'ui  ont.  les  hemorroides.  Lesleu- 
iVes  valent  mieux,  les  yieu-x’ doiùcnt  çuirc  plus 
longaemciit. 

D  E  L  A  C  I  C  O  G  N  E  ,  \ 

1 L  y  en  a  qui  la  preferent  à  la  grue,tant  y  aqn'el-. 
J  le  ne  vaarrici}  à  manger.  Elle  eft  de  mauuais  fuc 

Sâde 
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&  de  peftilente  nourriture ,  à  caufe  des  ferpcns  & 
autres  belles  venimenfes  dont  elle  fe  nourrit.  Teii 
ay  cogneii  long  temps  y  a  qui  font  morts  pour  en 
auoir  mangé  ;  car  toute  befte  (  auons  nous  dit)  qüi 
lèpaift  de  pafturé  venimeufe ,  engendre  auffi  vn 
fuc  mortel.  Les  ieunes  ne  fontpâs  lî  dàngerèuCêsj 
tant  y  a  qu'elles  ont  h  chair  molle  &  humide.  '  ' 


D  V  G  O  RM  O  R  A  N  t. 


C'Eft  vn  gros  oiffeau  de  riuiere,  la  chair  duquel 
engendre  vnmauuais  fuc,&  fe  digere  .mal-ai- 
fément.  En  general  Galien  tient  qüe  tous  oilèaux 
aquatiques  ont  la  chair  humide,  excrementeufe,& 
de  difficile  conco^lion.  ' 

DE  L‘OYE  SAyVAGE.  ’ 

ELleeftde  mellne  température  que  roye  pri- 
uee,&  encor  pire.  ,  ,  .  c 

D  y,''-C  I  G  N  E.  - '  ^ 

IL  y  en  a  qui  non  contents  de  le  faire  roftir  fim- 
plemcnt  pour  leur  .vfageduy  ont  donné  quelque, 
luftrepar  petites  galanteries. -.ils, accommodent  le 
col  côme  s'il  elift  i^gé  en  l'eau  >  fai  fin  s  palfer  vue 
brochette  depuis  la  telle  iufques  entre  les  deux  ef- 
paules,tant  qu  elle  tenoit  le  col  roidé.i  On  en  mets- 
toit  vne  autre  par  le  delfoiis  des  ailles,  &  vne  autre 
dedans  les  cuiires,&  derechef  vne  au  plus  prés  des 
pâtes, &  trois  petites  à  chaïquc  pied ,  pour  le  tenir 
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ouuertj  le  fuL'foridaiit('  quand  il  roftifloit)  depàftg 
aux  œufsjclaii'e  comme  bouilliejcn  la  faifant  cuice 
deirusj.fans.rompl-e  les  cuilîes  ne  les  aides.  Eftant 
cuit  J  on  retiroit  toutes  les  broches ,  horfmis  celle 
du  cql. Autres  hont  fait  ciiire  au  four  en  vne  terri¬ 
ne  ijoire  à  créneaux,  de  feipoifleur  d'vn  poulce,de 
deux  pieds  d.d  ipgu.eur,  &  d'yn  pied  Sc  demy  de  latr 
geur.  On  faifoit  peindre  le  cigne  en  verd,  &  pat 
delTiis  vhe  peau  àrgenteê  iufqu  a  deux  doigts  prés 
du  col ,  leqüel  eftbit  doré  auec  le  bec  8c  lés  pieds* 
Et  d'abondant  on  le  couuroit  d’vn  manteau  volant 
de  fàndal  vermeil  par  dedans ,  armoyé  de  telles  ar¬ 
mes  qu’on  vouloit.  ' 

Le  cigneîâ  la  chair  noire  &  dure  comme  tous 
les  autres  grands  oifeaux  aquatiques  qui  valent 
beaucoup  moins  que  les  terreftres.  Almanfor  tient 
que  plus  les  oifeaux  de  riuiere  ont  de  rougeur  ou 
de  noirceur ,  tant  plus  toft  engendrent-ils  vii  fang 
raelancholique.  Us  font' foiT  freqitens  à  Londres 
fur  la  Tamife,à  Valenciennes,  es  pais  bas,  &  en  vri 
lac  d’Efcoife  di6t  Spina ,  d’où  ils  vont  de  compa- 
gnîé^i  paitu'ragejinettanslebeclêrvns  furies  au¬ 
tres.  La  blancheur  de  leurs  plumes  les  rend  aima¬ 
bles.  : 


'  DV  BVTOR,  POVLE  D’EAV, 

.  •  &duRale,&c. 

Le  butor  eft  vn  manger  delicat4&  de  bonne  di- 
geftioh,qui  ne  fent  guercs  le  fauuagin. 

Le  rale,de  mefmes,  mais  encor  plus  tendre  que 
le  Butor. 


La 
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La  poule  d’eau  fcnt  le  fauuagin  &  le  marefcage, 
partaii:  les  meilleurs  maiftres  la  font  parbouillir  à 
pot  delcouuerc  pour  exhaler  la  mauuaife  odeur. 
Arnaud  de  Ville-neuue  neft  pas  daduis  que  les 
corps  bien  temperez  en  vfent. 

L’Aigrette  &  les  cl^eualiers  hantent  les  maref- 
cages  &  riuagés  des  eaux,  feiitcnt  vn  pèü  le  faûua- 
gin,&  tendent  à  vnrucmelàncholique.En  fomme 
la  chair  des  oilèaux  de  riuiere  engendre  vn  fuc  vP 
cieux  &  de  grande  fuperflui ce.  . 

DE  'l’avst;rvche.  , 

C’Eft  vn  oifeau  de  câpagne  de  la  hauteur.divn 
home  à  cheualiurqu’à  terre.Elle  eft  fort  cGm- 
niune  en  Numidie,  ou  on  erxprend  des  ieuneSjdef- 
quelles  on  engraiile.  Ceux’qui:cn  ont  mangéf  no 
les  ont  froiiiieds  de;  trop ’maLtuais  goiift.  Leon  d'A¬ 
frique  tiu.ç:  refttioigne  que  le  Prince  de  Lanaga  du 
pais  des  Noirs ,  fît  vn  feftin  à  des  marchands ,  au¬ 
quel  il  leur  fentit  des  auftruchesrofties&boüil- 
Ites  aucG  herbes  di  force  erpiceriës.  Tburesfois  en 
vnautrë  pafïà'gè ayant  efc rit ,  que  ceux  de  lu 
prouince  de  iSara  Ont  Gouftüme  d’en  manger  , -il 
adioufte  que  combien  que  leur  chair  ait  la^âueur 
d  vn  pouletjjç^y  a  qu’elle  eft  fort  dure,  &  qui  plus 
eft  puante  j-mefroes  au  droit  des  cuiftes ,  qui  tout 
virqueufes.  . 

La  chair  des  oifeaux  en  general Tuppedîte  vii 
petit  aliment  au  prix  de  celle  des  beftes’à quatre 
picdsrmais  elle  eft  de  pliiâ  facile  dîgeftion,  fur  tout 
(comme  dit  Galien  )  la  chaiNë'laperdriX^gelinû- 

tCj 


,  DES  VOLAILLES, 
tejfaifanj&c.mais  celle  (dit-il)  des  merles  griues  & 
palfereaux  eft  vn  petit  plus  dure  &  encor  plus  cel¬ 
le  des  ramiers  j  bizets  ,  canards  &  autres  tels  oi- 
feauXiCelle  du  paon  dit-il  cncoi-jcft  la  plus^ure  & 
plus  faicheufe  à  digerer. 

Du  tempérament  des  extremitez..<les.oifeaux. 

IA  téfte-des  oifeaux  eft  plus  faine  à  manger  que 
<  celle  des  belles  à  quatre  pieds.  La  ceru elle  des 
poulesjpoulets&  chapons,  eft  bonne  &  profitable 
àla  'memoire,&:  à  fubtilifer  les  efprits,  mafs  eft  cô- 
traire  à  tous  epÜeptiquts. 

lîe  foye  des  oyes,  chapons,  &  poules,n  eft  fi  dur 
ne  fimauuais,  que  celuy  de  la  plufpàrt  des  belles  à 
quatre  pieds-.  En  fon^me  lefoye  des  oifeaux  eft  de 
bonne  &  louable  nourriture. 

Le  gifier  delà  poulaille  neft  pas  mauuais,pour- 
iieu  qu'il  foit  fort  cuit ,  &  rencontre  vn  bon  ello-^ 
mach.  ..  .  :  •  . 

Les  tefticules  des  -poulets  &  leurs  foyes  font 
fains ,  bons  &  d'elKcafce  pour  les  corps  extenuez;' 
car  ils  font  degra:nde  nourriture,&  necaufent  ex- 
cremens  ne  Irtperfiuitez.Les  pieds  de  la  perdrix  en 
poudre  font  louez  contre  la  cholique. 


î)el’aag£  ^  des  fàtfins  pim  prvprePà-nianger  les  vo^ 
lailles  fauuageSi^  des  meilleurs  endroits  d’icelles. , 

ON  doit  ptendre  les  petites  yolaiftes  fauuages, 
pour  mapger,  fçauoir  eft.  i  ; 

Les  perdreaux  &  faifandeaux,  à  fix  femaines  ou 

doux 
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deux  mois. 

Les  canardeaux  &  hallebrâs  à  deux  ou  trois  mois. 
Merles  &griues  àvnn.ois. 

Tourterelles  ^  ramiers,  à  vn  mois  ou 

à  ûx  icmaines. 

piifon  de  volailles  champcFires  ou  de  montagne. 
L'otarde  .  enHyuer. 

Lacicogne  en  Efté, 

La  perdrix,  depuis  Septembre  iufqu  au  Printemps. 
Le  perdreau,  depuis  luin  iufqu  en  Odobre. 
Le  faifan,  comme  la  perdrix. 

Le  ^aifandeau  en  Elle. 

La  caille,  en  Aouft,Septembre,&  en  Hyuer. 
L’aloüettc,  depuis  Odobrc  &  Nouembré, 

voi  re  tout  l’Hy  uer. 

Le  merle,  depuis  Septembre  Odobre, 

&  tout  PHyuer. 

Griues,  comme, merles. 

Paffereaux,  toufipurs,mais  fur  tout  en  Hyuer.  ^ 
Ramiers  & bizets,  ‘  enHyuer. 

Tourrerelles,depuis  luin  &luillet,iufqu'en  Hyuer. 

De  là  faifin  des  volailles  fauuages  aquatiques. 

LabeçcalTe,  depuis  Septêbre,iufqu’au  Printemps* 
Le  canard,  depuis  Septembre, iufqu’cn  lanuier. 
Le  canardeau,  depuis  le  Printemps  iufqu  en 
Septembre. 

Le  hallebran,  en  Aôuft, iufqu  en  Septembre. 

,  Eecigne&lagrue,  depuis  Odobre  &  tout 
PHyuer. 

L  oye  fauuage  de  mefnie. 

Le  héron  Hyuer. 

•  Le  he 
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Leheronneau  enEfté. 

•Le  cormorant,  la  ponle  d’eau,  la  falourdc,lc  Plo». 
geotijla  becaffine,la  farcelle,  ,  enHyuet. 

J)(s  meiüears  endroits  des  volailles  chamfeîhres. 


De  la  perdrix,  l’aifle,&  du  perdreau  pareillement. 

Delà  caille. 

le  derrière, 

De  l’aloiiette. 

le  tout. 

De  la  gelinotte. 

comme  de  la  perdçix. 

Delà  griue  &  du  merle. 

le  derrière. 

Du  ramier. 

le  deuant. 

De  la  tourterelle. 

le  derrière. 

Du  pluuier. 

la  poitrine. 

Delacicogne, 

le  raefme. 

Des  meilleurs  endroits  des  volailles ptuuages 
aquatiques. 

De  la  beccalTe, 

De  l’oye. 

Du  dgne. 

De  la  farcelle. 

Du  héron. 

Du  cprmoranr. 

Du  plongeon. 

De  la  poule  d’eaU: 

Du  canard. 

Du  canardeau. 


le  derrière, 
la  poitrine  &  le  derrière. 

la  poitrine, 
le  derrière  &  la  poitrine, 
la  poitrine  &  l’eftoinach. 

la  poitrine, 
le  derrière, 
lapbitrine. 
lesaifles. 
le  derrière  &  la  poitrine* 

Combien  de  iourson  peut  garder  les  volailles fauuages  & 
champethes  fans  fe  corrompre  ^ 

'  pour  s’attendrir. 

Le  pcrdreau,le  faifandeaujla  tourterelle,  le  merle, 
lagriuc,cailleSpaloücttes,ieunes  palfereaux,  vn 

iour 
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iour^enEftG.  . 

J^e  bcccs-flCagcli-* 

notte/aifan,  -  ■  ^  '  deffii  ibiirs  en  E'fte. 

Le  ramier, le  merle, beccaire,perdrixj  'KiiriSt  iôufs 
voire  dix  ou  doiàe  en  Hyuet^noinméilienb  la 
perdrix.  ‘  ^  ‘ 

Les  cailles, les  alouettes  êfi  Hy  lier;;'  deux  ou  trois 
iours.  ' 

La  perdrix  s’attendrit ,  la  gelinotte  ifaifari  jgriiie, 
alouette,  ramier ,  voire  mefme  lèdvefbn  &  bec- 
çaireyoifeâux  aquatiqueà,&c.  '  en ‘deux  iours. 
La  tourterelle,perdreaù,Gadllcj  -  4u  ipur  mefine. 
L’oye  fauuage,  '  '  *  ’  trois  iours. 

La  grue,cigne,&:  femblables,  Ex  ou  huiâ:  iours. 
Lecormorant,  hui(5t  iours. 

Q^ant  à  la  preference  du  fexe ,  la  perdrix  &  l’oye 
femelle  valent  mieux  que  le  mafle. 

Les  canards, faifans ,  &  merles  mafles  valet  mieux 
que  les  femelles. 

Les  beccafles,  gelinottes  &  griues,c'eft  tout  vn  du 
rnafle  &de  la  femelle. 

Tous  oifeaux  fe  doiuent  éuentrer,  exceptez  la  bec- 
calTc ,  le  merle ,  la  griue  l’alouette ,  la  caille ,  la 
tourterelle. 

La  chair  en  foy  eft  de  fort  bon  aliment,  nourrit 
beaucoup  &  fe  conuertic  en  fang. 

La  chair  roftie  vaut  mieux  en  Efté  qu’en  Hy- 
uer,aufouper  qu’au  difnefjla  bouillie  au  contraire. 
^  Les  chairs  des  oilèaux  fe  digèrent  pluftoft  que  cel- 
"  les  qui  font  à  quatre  pieds. 

Les  belles  qui  pailfent  en  lieux  fecs  font  plus 
faines  que  des  aquatiques.  Les  vieilles  chairs  font 
»  trop 
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trop  feches ,  les  bien  ieunçstrop  humides  &  plei¬ 
nes  de  fuperfluitez.  Les  chair  font  àeuirerquife 
corrompent  toft  en  l’eftomach ,  qui  engendrent 
pourriture  &  mauuaifcs  humeurs  ,  les  vilqueufes, 
opilatiuesjventeufes,  fafeheufes  à  digérer,  les  hui- 
leufes  &  trop  graflès.  Quand  elles  font  frites  &  fa- 
lees, elles  en  font  melaqeholiques.La  chair  des  pe¬ 
tites  beftes  vaut  mieux  que  des  grandes  ;  celle  des 
exercitecs  vaut  mieux  que  des  enferrees ,  celle  des 
beftes  de  montagnes  eft  plus  faine  que  des  vallées. 
La  chair  des  beftes  fauuages  vaut  mieux  queMes 
priuees.  La  chair  trop,  fraifehe  &  refroidie  eft  de 
mauuaife  digeftion. 


-i 
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Premièrement ydéspoijfons  de  mer. 

L  y  a  très-grand  nombre  de 
poifTons  târ  en  la  mer  qu’en 
l’eau  douce.  Pline  lm.32.cha. 
dernier,  en  compte  cent  fep- 
tante  fix  elpcces.  Les  Ro- 
mains  ont  eferît  qu’il  y  en 
auoit  plus  de  quatre  cents 
^  2c  ji’y 

a  pas  quarante  elpeces  d’animaux  terrefères  qui 
nous  feruent  d’aliment.Suetone  efccit,  que  le  frère 
de  l’Empereur  Vitelliusjluy  dôna  deux  raille  poif- 
fons  de,  chois  à  fouper ,  mak  tous  nepouuoyenr 
eftre  de  differente  efpece.  Iby  a  des  coftes  de  mer 
où  on  en  troiiue  vne  merueiPfeure.  affluence.  En 
l’Indie  prés  d’Aden  on  en  pelche  infiniment  en 
Mars,  Aurilj  &  May.  On  les  y  baille  tout  le  long  de 
l’an  à  manger  aux  beftes.  Ivoire  Ven.  tittre  ^.chap. 46. 
Auprès  du  pont  du  palais  de  Holme  en pânemarc, 
on  pefche  telle  multitude  de  poifTons  dediuerfes 
efpeççs,  qu’on  les  porte  aux  marçhcz  à  pleins  ba- 
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teaux,‘&  en  Hyner  à  grades  chairetees  cÔme  pier¬ 
res  ou  bois..Olaas/*a.2o.c^<«/?,a<J.-  Pareillement  au-  ^ 
prdsde  la  roche  corqnnec  ch  Nbrtueque,  Il  y  a  tât  ' 
de'p,àiiron6,qu  ils*en  font  inalau  cœur.Ola^s  Ikre  i 
^.Enlâ‘cofte,dc.Me)ciGôdiac  S.Iean  dlua,ily 
en  a  fi  grande  pclchciqu’on  en  peut  charger  en  vn 
feul  iour,n0n  leulcmêt  quèlques  naükes,  inâis.des 
flottes  entières.  Ceft  merueillc  qu'ils  fe  .lancent 
fouuent  dans  les  nauires ,  du  dedans  delquels  on 
les  reiette  en  l’eau  par  faute  de  îel  pour  les  laler.En 
Ruffie  (  qüi  eft  au  Mofehouite  )  on  n’empoilTonne 
point  les  eftangs  ni  les  viuiersi  cQmme  tefmoigne 
Matthieu  "à  Miedu  lm.2.  mais  là  où  il  y  a  de  l’eaujlà 
. auffi  eft  le  poiftbn  »  lequel  ion  croit  l(c  procréer  de 
la  rofee.En  Mofehouie  mefmes  &  en  Lithuanie,-  il 
y  a  beaucoup  d’eftangs  remplis  de  poilFons ,  fans 
aUoir  efté  empoilTonneç',  &  trop  plus fauôureux 
que  les  noftres ,  comme  rapporte  le  mefme  Aùh 
theur,/ï«re 


De  U  différence  des  foiffons, 

NOus  difeernons  les  poiflbns ,  parla  variété  de 
leurs  efpeces  &  par  la  diuerfité  des  lieux  où 
ils  demeurent  ;  car  ^  comme  dit  le  Sieur  du  Bartas) 
L’vn  vit  és'douces  emx  >  l'autre  dans  l'Océan, 
L'autre  quittant  la  nier  tfoyage  chacun  an. 

Dans  la  proche  rimere,^^  fuy  fiant  fes  fortunes. 

Car  le  comerce franc  pür  tous  les  deux  NeptUnes,  é'.c. 
les  vns  (ont  de  mer ,  les  autres  d’eâd  douce.  Plu- 
fieurs  âinJeiat  l’vne  &  l’autre  ^au.“  De  ceux  de  mer, 
les  vns  ne  Te  voyent  qu’en  la  mer  Oceane,  autres 

qv’eh 
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qu’enlaMedii:erranee,pIufieur;î.en  toutes  mers. 
Mefmes  en  l'Ocean,la  colle  d’E%agnesd’Angkter- 
.re,&  dft  Erânee  a  le/fiens  parj:iQuliers,&  értla^mef- 
me  France  la  Guienne&  la  Normâdiep'ônt. 
pasincfines  poiironK.'Ilsdiffèî^'n’t  auîîi  jen ce  qùe 
les  yns  Font  couuerts  de  poil  &  àe  cuir,  cornmc  les 
veaux,niarîîis,les  autres  xle  cuir  llmple,  coinmc  les 
marroains.  Le‘s»vns  ontJà.peau  virqueufe  y  comme 
les  anguilles,  autres  font  couuç^ts  d'efcailles:Com- 
me  faumons,'*ll  y  en  a  qui  Ibnt  plats  Comme  les 
rayes,autres  font  longs  comme  les  congres.  Aucûs 
changent  de  couleür  ielon  le  temps, blancs  en  Hy- 
uer,noirs  en  Çfté.  Ôn  en  void  d’vne  gradeur  enor- 
meacomme  baleines ,  Sîitres  font  moyems  coitime 
daufins,autres  font  biê  petits  comme  fardines.  Les 
vnS  volent,  comme  ^hirondelle  de  mer ,  les  autres 
nagent  feulement  ,t:omme  les  hareiics ,  les  autres 
font  venimeuxjcomfhie  le  heure  marin,  la  raye,l'e^ 
ftoille  marine.  Les  vns  font  des  petits  y  les  autres 
(qui  Ont  é{caillqs)des  opufs.La  baleine  &  le  mufcu- 
le  s’entr  aiment,  le  congre  &  la  murene  Ce  rongent 
la  queue.  Il  y  en  a  qui  viuent  de  proye ,  les  autres 
d’herbage,les  autres  de  racines ,  les  autres  de  baüe, 
les  autres  de  mou{ïe,les  autres  d ’efcumc,les  autres 
d’excreracns,les  autres  d'eau  f^le.  L’vn  lè  nourrit 
près  du  grauier  Ôc  des  rochers ,  Faiifre  ne  vit  qu’en 
haute  mer.  Les  vns  font  couuerts  d’efcailles ,  les 
autres  dç  coqnilles  ,-lcs  autres  de  conques ,  les  au¬ 
tres  de  croutes.Bref,  Comihe  dit  noftre  Poçtc  Fra- 

çois  du  Bartâs,r.yê7»<*iw. 

Lies  VMS  comme  le  Fiulpe  ^  la  Seche  i/tü^-anchre 

Ont  le  chef  pris  derpieds,(LaHtres,comwç  le  Cancre, 


144  DES  POISSONS. 

JJont  deffpM  1‘eBomachié'  autres  nont  pas 
(Tels  font  l’huitre  ^  le  Heure)  aijles,tefie,ne  bras: 
uiinsde  leurs  corps  brouille^-  les  parties  confujès 
Sont  dteilrangefa^on  l^vne  en  l'autre  diffufes.  . 

Andote  de  ahimal.lib.6:S.&  9-  &  apres  luy  Pline /w, 
ç.  traitent  des  autres  différences. 

Il  y  a  dequoy  s’esbahir  qif  vne  contrée  de  mer 
abonde  en  poillbns  d'vne  efpecej&J'autre  nô^^fans 
qu  il  y  ait  barrières,  murailles ,  ou  montagnes  qui 
les  feparentjce  que.S.Ambroifê  txam.  lib.  w.  cap.j, 
a  recogneu  difant ,  que  toute  efpece  de  poifïbus  a 
fes  confins ,  fans  qu'on  les  outre  psilEç.  Et  le  Poëte 
fufdit.  • 

O  citadins  des  flots  y^uel  partageur  borna 
■  Vojire  flottant  feflur?6luel  Monarque  cerna 
i-.fToJfre  Cité  de  mursfGiueÜe  ordonnance  humaine 
f  ùHs' défend  d'attenter  fur  le  prochain  domaine 
De  vosfreres  nageurs. 

Ils  changent  de  contrées, ou  pour  faire  leurs  oeufs, 
ou  pour  iouir  de  la  température  de  l'air  du  Ponât. 
Ils  prennêt  qiielques-fois  l'Efté  leur  aife  en  la  mer 
d'Aqiiilon  (car  cefte  eau  eft  plus  douce  que  celle 
des- autres  mers  )  pour  n’eftre  tant  ejïjpofee  aux  ar¬ 
deurs  du  foleil ,  &  de  là  ils  remontent  les  riuieres, 
pour  fe  baigner  &  refioüir  aux  e^ux  douces.  Sur 
î'Hyuer  ils  recerchent  les  quartiers  plus  chauds, 
plus  profonds ,  moins  agitez  des  vents  &  des  tem- 
peftes  Septentrionales  :  car  cefte  mej: ,  pour  eftre 
plus  vnie  &  plus  proche  de  la  bize,eft  plus  batue  & 
tourmentée  des  grands  vents.  De  ces  efehanges 
parlant  le  Poëte  meiuionnë,  ••  • 

•-^6t  vous  qui  pour  vous  plaire 
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£t  pourplfff  femernent  efclorre  vos  petits 
Çhan^ez. fages  poijfons  ^neli^uesfois  de  Thetis, 
ç^el  Chaldee  fcamnt,(jiiel  tkuin  vous  annonce 
U  temps  plus  opportun? ^el  héraut  vous  dénoncé 
Le  temps  qu  il  faut  partir?  — - 


De  V excellence  des  Poijfons. 


Le  poiiron  eft  ^in  >  non  fubied  à  ladrerie  corne 
le  porc  &  le  liéurejni  à  rdngnon  farcin ,  com¬ 
me  le  moutonjui  aux  apoftumes,  comme  le  bœuf, 
ni  au  mal  cachique ,  comme  la  caille  &  Je  coq  din¬ 
de,  ni  aux  poux ,  comme  la  poule  &  le  pigeon  , 
Toifeau ,  ni  à  la  fi  dure  continue,  comme  la  cheùtê* 
Et  de  là  eft  né  le  pi:oijerbe,yAm  comme  lepoijforii  Les 
Turcs  luy  portent  fi  fol  refpeét  que  de  luyiett^r 
du  pain  pour  l’amour  de  Dieu^  fl  eft  aiilîi  de  lon¬ 
gue  yie.  On  en  a  pefehé  qui  pouuoyent  eftre  aagez 
de  zoo,ans,comme  il  conftoit  par  les  Colliers;  La 
longue  vie  eftant  fondée  fur  vue  humidité  loiia- 
ble,difficile  à  corrompre ,  ■&  attrempee  de  parfaite 
chaleur.  îamais  les  Romains  n’ont  fait  leurs  Ban¬ 
quets  fomptueux  fans  poilfons  acheptez  aiiprix 
de  l’or.  Vn  Seigneur  François  de  noftre  temps  n’en 
fiifoic  moins,  difant  n’y  auoir  meilleure  faulfe  que 
cherté.  Les  Romains  ont  aufli  fouuent  emprunté 
leurs  noms  des  poilfons,  comme  Murena,Licinus, 
Orata,  &c.  Ils  tenoyent  toute  chofe  marine  pour 
facree,  &:  par  fpecial  certains  poilfons  qu’ils  n’euf- 
fenr  ofé  manger ,  pour  ne  blelfer  leur  ^.onfcience, 
Vitelle  Romain  en  la  dédicacé  du  grand  plat  qu’il 
appciloit ,  Bouclier  de  MinerueS^itviok  les  foyes  des 

.  Q  î 
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fcarèSj  qui  eftoyent  des  poilfons  de  grand'  valeur, 
qu’ô  ne  pefehoit  qu  en  Crete  es  iours  caniculiers, 
de  la  groircur  d'vn  rougee ,  Ce  paillant  d’vne  herbè 
qui  croiffc  parmy  les  roches.  On  faifoit  la  faulfe  au 
feare  de  Ton  foye  qui  eft  fort  grand ,  batu  auec  fes 
triptSjfel  &  vinaigre,  le  tout  mellé  auec  petits 
boyaux  de  murenes,&  ceruelles  de  paons  &  de  fti- 
fans,&  langues  de  Francolins.  Elian  recite  que  les 
Rhodiens  tenoyent  pour  fauuagcs  &  goulus  ceux 
qui  n'eftoyent  Ichtiophages ,  c’eft  à  dire ,  qui  n'e- 
ftoyent  mangeurs  de  poilîons ,  lefquels  ils  repu* 
toyent  pour  fobres  humains  &  liberaux.  Tant  y  a 
que  le  poilfon  eft  fort  corruptible  au  corps, engen¬ 
dre  froides  humeurs,phlegmatiqucs  &  melancho- 
liques,parquoy  on  en  doit  manger  rarement  &  nô 
auec  la  chair.  Le  plus  gras  doit  eftre  mangé  fur  le 
gril  auec  vin  &.  vinaigre  en  Hyuer ,  doit  eftre  frit, 
ou  mangé  en  ^elee.  Le  ferme  &  dur  doit  cftte  cuit 
auec  eaujvin  ôc  fcl,bônes  herbes,  fange  &  fenouil. 
Le  poilfon  le  plus  fain  doit  auoir  la  chair  ferme, 
blanche,  delicatejfriablejiiourry  en  bonc  eau,  non 
bourbeuiè,  ne  dormante  ,  ne  corrompue  ,qui  ha-^ 
bite  entre  les  pierres ,  &  parmy  les  lieux  fablon- 
neux.  Au  demeurant ,  les  poilîons  de  l’Ocean  font 
meilleurs  &  plus  grands  que  ceux  de  la  mer  Médi¬ 
terranée. 


De  nombrement  des  poljjons  des  mers  thons  k  manger. 

La  fole,türbot,pole,plye,faumon, rouget, to  m- 
be,viure,mole,raye, carrelet, limâde,  eftiirgeo, 
tiioiijthonine,  poilîbn  volant, filet  de  mer ,  aiguil¬ 
le  d« 
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le  (fc  mer,moriie ,  maigre,  barbue, egrefîn,al:rin,fi-^ 

lez,grcnaut,merlans,côgre,rouirete,  alofe  de  mer* 
pucclIe,macquereau,combet,  griuaudin ,  hanôns, 
harens,relerin,merlus,marfoüin,  baleine ,  porc  de 
mer, veau  de  mct,dorade,ados,fechejpoulpe,  calc- 
mar,pimperneaux,mulets,rurmulers,cfperlatl ,  aii- 
choyejfardines,  poule ,  chien  de  mer,  murene,  ca-* 
nus,  vieille,picarcl,peis^rei, perche  de  mer,  gober- 
berge ,  flétan,  doree*  torpille,  lamie ,  lamproye  de 
mer,lubin,muge,rargue,varroleimefle,corp,elope, 
rafcafle,fereni,melettc,pagel,  &  autres  de  TOcean, 
&  de  la  Medirerranee,  qui  peuucnt  eftreen  vfage. 

Poiflbns  à  coques ,  ou  à  croûtes ,  font,  oüitres* 
hommars,cattcrcs,cabres,creuettes,{aille-coques* 
fquilles,ciuades,preguëdiousiâgoiifl:es,GOufteaux* 
nacres  de  Marfeille,  moules,  caflèrons ,  cabaleaus* 
pétoncles, coquilles  de  S.Iaques,poufle^pieds,oeih 
de  bouc,cappes,tellines,pourprcSiOu  murices,tor- 
tues  de  mer,herilïbns  de  mer,loups  de  mer  &  fem- 
blables. 

Les  poilfons  font  d’allez  bon  fuc ,  mcfmes  les 
queues  de  ceux  qui  hantent  aux  riuages  &  en  hau¬ 
te  mer.  Ceux  qui  font  efcaillez  &  autres  de  gran¬ 
deur  médiocre  excellent,commele  gouion,  le  fur- 
mulet,  le  francolin,  nommé  par  les  Anciens  pagu- 
rus,le  macquereaujla  truite, le  carpio^j  Itê  le  poiC^ 
fpn  qui  vient  de  la  mer  en  l’eau  douce,  comme  l’a- 
lofe,  le  loup,  le  mugeoti  les  poiflbns  faxatiles  qui 
viuent  en  eau  claire  &  courante  femblables. 
Ceux  qui  habitent  aux  eftangs  ,  marefcages,  petits 
lacs  &bourbiers,ont  le  fuc  gros  &mauuais,pour  la 
malice  de  l’air ,  ioint  qu’ils  font  mal  nourris  &  na- 
0.  ^ 
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gentpeu.  Léur  chair  n'en  vaut  rien.  Lemuge  jlè 
loupjdit  à  Rome,  Spigla,  les  cabres,  angùilleSj  ôte. 
s’ils  lont  pris  en  ces  eahx,ne  valet  rien,  pris  enmer 
ils  valent  mieux.  ,  •' 

Les  anciens  Grecs  &  Romains,  fouloyent  man¬ 
ger  le  poiflbn  à  la  faulfe  du  garum  i  &  par  fois  au 
broiiet  blanc  de  Galien.  Gefte  faulfe  fe  faifoit  du 
foye  &  des  inteftins  de  ce  garum,  qu'on  faifbit  re^ 
foudre  en  fel,cc  qu'on  pradtiqua  depuis  es  entrail¬ 
les  du  macquereau.  Pour  faire' le  brbiiet  blanc  de 
Galien  ,  qü'il  eftiine  beaucoup  !,  on  mertoit  forcé 
eau  dedans  vn  por,auec  de  l'huiie,an  lieu  de  beur¬ 
re, peu  d'aneth  &  de  porreaux  Les  poiflbns  à  demy 
cuits,ôn  y  iettoit  du  fel.  Celle  feulle  luy  fembloit 
antaqt  vtile  aiik  fainsebinme  aux  malades.Par  fois 
les  Anciens  faifoyent  frire'le  poilTbniquelquésfôis 
rollir  fin  lé  gril',' &  kânàngeoyentdüec  huile  d'o- 
liue,garum!  pernde-vin.  A  ceux  qu'on  faifoit  fri- 
re,plus  de  vin  &d'e  garum,&  moins  d’huile. 

La  façon  d'apprefter  les  poilldns  fert  grande¬ 
ment  a  la  fanté  :  car  ceux  qu'on  fric  &  qu'on  rbllit 
font  de  moindre  aquoïîté  que  quâd  iis  font  boiiil- 
listcar  ils  en  font  &  plus  humides  8c  plus  mal-aifez 
à  digerer.Si  toutesfois  oh  fe  plaift  plus  à  les  bonil- 
lir,on  doit  en  quelque  forte  corriger  leur  excefliue 
aqubfitédes  fcuifant  auec  vin, ou  vinaigre,  ffel,elpî- 
■ces,&:  fortes  herbes.Elians  bien  cuits  &à  grâd  feu, 
on  les  doit  fernir  à  1  entree  dè  table.  Oh  tient  pour 
meilleurs  poilîbns  dé  mer  la  fole,le  rooget,l'eftur- 
geon,merlus  frais,&  femblables  :  &  pour  les  pires 
êc  de  mauuaife  nourriture,  le  faumon,  thon,maf- 
foüin ,  baleine.  Quand  on  les  a  làlez  ils  en  font  de 
•  .  pire 
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pire  nourrirure  &  plus  raelancholique. 

SOLE  ET  MOLE. 

G  N  refcaille  des  deux  coftcz,à  coiitre-poil,  la 
prenant  par  l’oreille ,  pour  en  oHer  tout  le 
dedansjou  on  l’ouure  par  le  milieu  du  colié  lejplus 
blanc  pour  en  tirer  l’arellc.,  . 

la  foie  eft  de  tres-bon  goüft,  c'eft  la  perdrix  de 
la  mer  ':  ellcala  chair  ferme  &  folide ,  moins  vif- 
queufe  que  les  autres  poiflbns.  Elle  eft  bonne  aux 
malades  :  car  elle  ne  le  corrompt  qu’à  peine.  Elle 
vaut  mieux  à  Paris  qu’à  Dieppe  d’où  on  Paporte, 
&  où  elle  eft  plus  dure.Meilleure  aulfi  à  Lyon  qu’à 
Montpellier  d’où  elle  vient.'  Cepoilfoneft  large, 
plat  Scaffez  court ,  par  fois  d’elpoiffeur  de  trois 
doigts, comme  il  s’en  pefche  en  l’Ifle  de  Ré  prés  la 
R  qchelle.il  eft  d’vn  pied  ôc  demy  oia  de  deux  pieds 
de  longueur ,  ôc  fe  pefche  en  la  Méditerranée  & 
l’Ocean.Son  foye  eft  tres-bon. 


DV  TVRBOT. 

ON  mange  le  turbotjrofl:y,bouilly,à  l’eftiiuee^ 
&:c.  Es  pais  Septentrionaux,  on  fait  de  fon 
ventre  des  eiguillertes  d’vne  coudee  ou  de  deux  en 
longueur ,  &  on  en  mange  en  lieu  de  pain  ôc  de 
viande.  Ce  manger  eft  propre  aux  hommes  forts 
&robuftes.  Ileftquaft  de  mefme  gouft  que  lafe- 
mence  des  poilfons endurcie,  tmeles  Italiens  ap¬ 
pellent  Botargnes, 

Le  turbot  a  la  chair  ferme  ’ôc  facile  à  s’efmier,  ôc 
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ponrce  eft-il  fain  &  de  loiiable  digéftion.  Les  An¬ 
ciens  l’ont  mis  au  nombre  des  plus  délicats.  Il  Te 
pefche  en  la  Mediterranee  iufques  àl’emboucheu^ 
rc  du  Rorne.  Mais  il  eft  plus  commun  en  l’Ocean* 
11  s’y  en  trcuue  de  cinq  coudeés  de  longueur,  qua¬ 
tre  delargcur,&  vne  d’efpoilfeur. 

DE  LA  POLE. 

CE  poiflbii  a  la  chair  dure  &pafteufe,  de  diffi¬ 
cile  concodion ,  &  qui  fent  fort  fouuent  le 
làuuagin, attendu  qu’il  fe  nourrit  del’Algue,&  au¬ 
tres  telles  herbes  putréfiées.  li  eft  quafi  de  mefme 
efpecequelafole,  mais  le  turbot  eft  plus  court  & 
plus  large,  &  n’a  la  chair  fi  délicate.  On  le  pefchc 
feulement  en  l’Occan ,  point  du  tout  en  la  Médi¬ 
terranée. 

■■  ■  - .  . —  -  -  -  1— 

DE  LA  SARGVE. 

ELle  eft  de  bonne  nourriture.  Si  elle  vit  prés  du 
grauier,  fa  chair  en  eft  plus  ferme:  fi  elle  vit 
parmy  la  vafe,  elle  en  eft  pire.  Elle  reftemble  à  la 
dorade.  Sa  faifon  eft  au  Printemps  &  en  Au¬ 
tomne. 

de  la  P  l  y  E. 

ON  la  mange  bouillie,ou  frite, ou  grillée, ou  à 
l’eftimee. 

Elle  eft  fort  molle  &  vilqueufc,  engendrant  vn 
fuc  km  &  pituiteux.  Par  ce  moyen  elle  eft  contrai¬ 
re  anx 
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fe  aux  eftomachs  froids  &  humides,  &  en  general 
à  tous  les  flegmatiques.  Parquoy  fi  on  la  veut 
bouillir,  on  la  doit  corriger  auec  vin  &  vinaigre, 
fange  ;  tim,  rofinarin,  efpices,  fel  &  autres  bonnes 
herbes.Elle  fc  pefche  en  rOccan,&  par  fois  aux  ri- 
uieres  &:aux  eltangs  d'eau  douce  :  car  elle  s'y  dele- 
éte}  mais  fa  chair  en  eft  plus  mollafle,&  de  moin¬ 
dre  iaueur,  &par  foisfent  la  vaze.  Celles  qu'on 
pefihe  en  la  riuiere  de  Loire  ne  font  fi  noires, mais 
plus  humides  que  celles  de  la  mer. 


DE  LA  MVGE. 

C'Efi  vn  fort  bon  poilfon  &  délicieux,  qui  le 
pefche  cnlanjerde  Pronence,  &  quelquesr 
fois  aux  eftangs  falez,  mais  de  peur  qu'il  ne  fente 
la  vaze  &  le  fauuagin,on  le  fale  auffi  toft.  l  e  frais 
falé  vaut  mieux  que  celuy  quü'eft  de  long  temps. 


D  V  S  A  V  M  O  N. 

ON  mange  ce  poiflbn  desguifé  en  plufieurs 
fortes.  On  le  larde  communément  de  clous 
de  girofle  &  de  canelle,  pour  eftre  cuit  fur  le  gril 
arrousé  dé  beurre,  verjus  ou  vinaigre,  poudre  de 
canelle  &  fel.  On  le  mange  à  la  faulfe  dou  ccjc'eft  à 
fçauoir,  auec  beurre  &  canelle ,  vin  blanc  &  peu 
d  eau  rofe  auec  vn  filet  de  vinaigre. 

On  le  fale  pour  le  garder  &  tranfporter  ailleurs. 
Qjund  on  le  veut  manger,  on  le  dclfale  en  eau  de 
mer  ou  en  eau  douce,  &  ne  fc  mange  que  bouilly 

cuit 
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cuit  en  eau  :  on  le  fert  aucc  vinaigre,  huile  d’oliuei 

&  oignons. 

Le  faumon  a'ia  chair  rouge,  mais  qui  l’ell  plus 
quand  elle  cft  cuitc.Elle  eft  tendre, facile  à  s’efmier, 
douce,graire,&:  qui  faorde  &  ralTaiîe  incontinent. 
Elle  eft  de  bon  gouft, de  grande  nourriture,diffici- 
le  à  digerer  plus  tirant  à  la  chair  qu'au  poilfon, 
mais  il  engendre  yh  gros  fuc. 

Il  fe  plaift  naturellement  en  l'Ocean ,  iaraais  en 
la'Mediterranee,  &  neantraoins  il  fe  plaift  es  eaux 
douces.  On  en  prend  merueilleufe  quantité  au 
Rhein,vcrs  la  Hollande,  qui  montent  contre  le  fil 
de  l'eau  iufqu  a  Baflc,,  mais  il  ne  s'en  treuue  point 
en  tel  nombre  que  vers  lamer  Bothnique,  entre  le 
peuple  des  Lapons ,  des  montagnes  defqueis  de- 
uallent  les  grands  fleuues,dedans  lefquels  on  v,oid 
les  lâumons  monter  foubs  l'ardeur  du  Soleil  com¬ 
me  vnç  armee  de  foldats  ,  &de  là  s'en  retournent 
aux  eaux  falees.  Il  croift  iufqu'à  fept  ou  huit  pieds 
en-longueur.!!  cflrrotrgcaftre,&  fortpefant.  Pline 
liure  ç-chap.iS.,  dit,  qu'en  l'Aquitaine  il  eftoitiadis 
préféré  à  tous  poilTbns  de  mer.  Quand  il  eft  vn  peu 
falé  on  l’en  eftime  mieux.On  le  tranfporte  par  tou¬ 
te  l'Alcmagne.On  en' prend  anffi  en  la  Viftale  prés 
deRigueenLiuonie.  On  les  y  endurcir, dit  Olaiis, 
lm.2o  ch.^.rfr  a/5.auec‘fumee  de  bois  de  chefnc  pcxir 
•leur  donner  faneur  plus  agréable.  Ceux  qui  vont 
par  païs  les  mangent  crus ,  8c  ont  vn  tres-bon 
gouft.Le  meilleur  endroit  à  manger  c'eft  la  tefte  & 
le  ventre  qui  eft  gras. 
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DV  ROVGET  ET  DE 
la  Tombe. 

ON  le  doit  éuentrei-jpar  l’oreille  pour  le  cuire, 
Sc  le  fendre  tout  cru  par  le  dos,  lailfant  le 
foye  au  dedans,  s’il  eft  fraisrcar  il  ell  de  bon  gouft. 
il'a la  chair  ferme,rolide,&  feche,  blanche,deflîee, 
facile  à  s’efmier,rubiile,de  bonne  faueur  &  odeur. 
Aulîî  ce  pdilTon  eft  tenu  au  rang  des  meilleurs  & 
plus  fains  poilfons  de  la  mer.  Il  vaut  mieux  frit  ou 
rofty  que  bouilly,  lîtiion  qu’il  foit  cuit  en  eau,  fel, 
vin,vinaigre,thim,rofmarin,  fauge  &  marjolaine, 
le  feruant  auec  beurre  >  vinaigre  &  pouldre  blan-* 
che.  Il  fe  pefche  en  toutes  mers.  Il  eft  plat  &  a  des 
taches  rouges  fur  le  corps. 

La  tombe  rèlTemble  fort  au  rouget ,  &  eft  de 
mefme  tempérament  ;  mais  la  tombe  eft  moins 
rouge,plus  obfcüre  &  plus  grande. 


DE  la  vivre. 

CE  poiftbn  eft  long  d’vn  pied ,  large  de  deux 
doigts,  éftant  armé  d’areftes  fort  dangereu- 
fes.  Latefte,  les  boyaux  &  les.ouyes  n’en  valent 
rien. 


DELA  RAYE  SIMPLE, 
.&;de  la  Bloquée. 

POur  manger  la  raye  on  la  doit  lauer  en  plu- 
(leurs  eaux,  &  la  fendre  iufqu  à  la  qiieiie  pour 
enti 
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en  tirer  toutes  les  tripes,  ou  Péuentrer  par  le  nom¬ 
bril,  &  eftant  mife  par  quartiers,  on  la  faidt  cuire 
longuement  en  eau,  vin,  &  fel  en  quantité,  duquel 
elle  ne  prend  que  ce  qu'il  luy  en  faut  auec  force 
bonnes  herbes,la  lailfant  refroidir  en  fon  eau.  Elle  j 

fe  garde  par  ce  moyen  quatre  iqurs.  Si  on  la  veut  j 
garder  dauantage ,  on  y  doit  adioufter  force  vin-  j 
aigre.  / 

On  la  fait  fecher  à  l'air,parce  qu’elle  eft  fort  min-  | 
ce,&  de  peu  de  charnute.  i 

Elle  a  la  chair  mollaflre,pafteufe,de  peu  de  faueur  ' 
voire  de  mauuais  gouft,  dure,feche,fcntant  vnjf  eu  i 

le  fauuagin.  On  ne  l’achepte  fouuent  qu’à  faute  i 
d'autre.  En  fomme  cefte  chair  ne  fe  peut  aisément 
partir  ne  digerer ,  toutesfois  elle  donne  aflTcz  de 
nourriture  Dorion  l’accomparoit  à  vn  manteau 
i-noiiillé.  Elle  eft  meilleure  à  Paris  qu'çs  lieux  ma- 
ritimestcarla  longue  voiture  l’atten4rit,&  la  rend 
de  meilleur  goùft  j  ioint  qu'en  la  gardant  elle  perd 
fa  mauuaife  odeur.Son  foye  eft  fort  bon  &  délicat. 
Elle  eft  aftez  petite  de  corpulence,6ç  par  fois  vient 
fort  grande ,  fe  plaifant  prés  des  riuages  aux  eanx 
troubles  &  limoneufes.  Sa  faifon  eft  en  Hyuer.El- 
le  fe  pefche  en  toutes  mersi  Ce  poilfon  à  vn  dard 
fort  venimeux  en  la  quéiie  qu'il  faut  ofter  :  car  il 
tue  en  tranlperçant  arbres,herbes  $c  hommes. 


DV  CARRELET. 

CE  poiflbn  eft  taché  de  rouge  fur  le  dos,&  ref 
femble  à  la  plays.  Eftant  bien  layé  &  nettoyé 
on  l’cuentre  par  l’oreille,  &  eftant  efcaillé  >  on 

le  fait 
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le  fait  cuire. 

Il  a  la  chair  molle  &  fort  humide ,  dVn  fuc  lent 
&  vifqueux.  Partant  on  le  doit  préparer  auec  Tel, 
vin  blanc,  ou  clairet  &  poudre  blanche.  Il  eft  fort 
commun  en  la  mer  Oceane. 


DE  LA  LIMANDE. 

Estant  bien  lauee  &  cflliyee  pour  fa  vifcofîte', 
ratifiée  &  euenttee,  on  la  met  fur  le  gril  :  car 
autrement  elle  ne  peut  eftrc  bonne.  Elle  eft  taue- 
leedeiaune  &de  roux  fur  le  dos,  ayant  la  chair 
molie  &  vn  peu  pafteufe.  Partant  on  la  doit  appa¬ 
reiller  auec  vinaigre,  fel,  mufeade  &  autre  efpice. 
On  la  débité  toute  feche  à  Anuers.  Se  pefche  en 
l'Ocean,  eft  quafî  de  mefme  efpece  que  le  carrelet, 
mais  elle  a  la  chair  plus  ferme  &  iaunaftre. 


DE  UESTVRGEON. 

CE  poiffbn  eft  fort  délicat  &  de  tres-boii 
gouft,  auffi  l'eftime-on  des  meilleurs  de  la 
mer.Son  foyeeft  alTez  grand  jaiais  il  n'eftque  trop 
doux.Celuy  qui  fetreuue  à  Bordeaux,qu’on  appel¬ 
le  BackoUi  Cnacb,  eft  des  meilleurs.  Ce  poiflon  e- 
ftoit  iadis  mis  par  les  Romains  au  rang  des  vian¬ 
des  diuines.  Onleferuoit  auec  grande  pompe  par 
des  meneftriers  aux  tables  des  Romains,  ceux  qui 
le  feruoyent-eftans  coronncz,Por/e;c('diroit  le  poè¬ 
te  Latin  Martial  )  l'Accipenfer  (  c'eft  ce  poifibn,  )  es 
tables  P aUtines.On  le  pefche  tant  en  POccan  qü'en 
la  Méditerranée. 

Pour 
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Pour  le  manger  on  doit  en  premier  ircu  l’g_  | 
fchauder  (vfons  de  ce  terme  de  Part)  pour  luy  ofter 
le  limon  auec  la  teftejle  fendre  au  long  par  le  ven¬ 
tre, le  vuider,&  le  faire  cuire  par  tronccons.  On  le 
mange  aprefté  en  diuerfes  manières.  La  pieilleure 
eft ,  qtfcftant  peubouilly  &  peu  rofty,  ori  le  doit 
larder  de  clous  de  girofle  &  de  canelle.Cependant  ' 

^  qu  il  roftit  on  le  furfond  de  beurre,  fel,  verjus ,  a-  | 
uec  eau,  poiure  concaifé  &  mufcade  par  vn  bou¬ 
quet  de  faoge  ou  de  rofmarin.  On  le  mange  auec  fa 
graille,  vçrjuSj.vinaigre,  menue  efpice  méfiez  cn- 
îcmble,ou  auec  rofmarin, marjolaine,pain  palî*  a- 
uec  fuccre,  lelailfant  ainlî  confire  auec  canelle  & 
autre  efpicerie.  , 


D  V  T  O  N, 

/^N  le  préparé  &  defguife  diuerfement.  Eftant 
Vy  frais  &cuit  bien  à  propos  on  le  confit  en 
huile  d'oliue  ou  en  beurré  auec  vinaigre,  oignon 
cuit,&  découpé  menu3poiure,canellc,&  coriandre 
pilezjon  y  adioufte  du  fuccre,  &  le  tout  entre  deux 
plats. 

ôn  le  fale  pour  le  garder  ôc  transférer  ailleurs, 
comme  le  faumon,la  mourue,le  karen,ôéc.  Pour 
delïaler  lepoiflbn  falé  on  le  doit  tremper  cinq  ou 
fix  heures  en  eau  tiede,  ou  pluftoft  mettre  le  poif- 
fon  falé  en  vne  paefle  où  l’eau  nage  trois  ou  quatre 
doigts  fur  le  poilfon.  On  le  couure  de  recots(qui 
eft  le  foin  qu’on  fauche  fur  la  fin  de  l’Efté  )  fur  le-  • 
quel  on  met  vne  groflepoigneedefel  ,  le  faifant 
parboUillir.  Il  fe  deflale  tant,  qu’on  diroir  qu’il  eft 


i  n  •  LI  VUE  V;  i$y 

frais.  Hl^and  le  tôn  éft  falé,  oii  l’apelle  communé- 
itient  tûnine.  On  la  mec  par  grandes; pieceS  en  des 
caques  ou  barrils.  OnladdFale  puis-après- en  eau 
tiede  par  fix  heures,  &  eftant  cuire, on  la  mange  au 
vinaigre, huile  d'oliüe,&  l'oignon. 

Mais  tous  petits  poiiTons  faleiz  &  leurs  oeufs  fâu- 
poudrez  (  que  les  Grecs  appellent  Oa  tancha-,  & 
nous  Bonrarches  /font  ’de  mefchâiit  fuc  &  de  dige-^ 
ftion  farcheufe.  len'eicepte  ni  mourüe ,  nifatdi^ 
nesjiîi  harens  falez.  *  : 

Le  ton  ala  chair  fort  dure  &  graffe,  de  faüeuc 
aere>lê-  vétittede  meilkürgoüftrcar  il  elf  plus  grasi 
mais  plus  fafchéüx  à  1  eftomachdl  engendre  autant 
de  fan'g  ,;melancholique  que  de  mauuaifes  hu-^ 
mear’sj&  plus  d'excremeUs-que  d’alittiens.  Mais  la 
tonifie  n'engendre  pas  du'tout  £mauuais  fang,  fe 
dlgeîeinîeuxi&î-eft  de  pysLerine  nourrithreiSldn 
la  cuitloriguettient,clleh'accumule  pas  tanrd'hu-, 
ffiéursckiè5r-&;indi|eftes;-"  •:  '  :  r,  '  ^ 

lé  dy  donc  que  le  ttin3ié.vcaa  de  mer,Ia  baleine, 
le  dauphin,  le  chien  démer,  ôee.  ont  la  çhair  dûrei 
de  mauuais  fuc,  abondante  en  fuperfluitezîmais  e-, 
ftans  falees  s  en  digèrent  mieint ,  &  fimpeditent 
meilleur  fang ,  ce  qui  h’a  lieu  es  poilfons'  plus 
petits."  ■  •  ■  ■  '  -  '  , 

‘  Letoueft  vn  gfand  poilïbn  du  genrc.des  balêè-: 
nés ,  ibut  couüert  d'efcailles ,  qu'on  leue  .poùi& 
ïTianger.  On  en  a  veu  de  la  longueur  de  deux  cou- 
d€eS  &-de 'quatre  ou  cinq  doigts  de  largeur  i  la 
longueur  à  proportion. On  en  faifoit  iadis  iî  grand? 
cas,  queMne  efcriri^u^on  vçndoit  la  piece  quinze, 
wlens.  S'il  entendoit'  calens  -  d'or,  cela  montoit  à. 

R 
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neuf  mille  cféus,  I]  ne  s’en  trpuue  aucuns  en  1*0. 
çean  ou  bien  peu.  Ils  font  foft  communs  en  la  Mç, 
4iterranee,en  laquelle  eftans  chaflez  par  les  efpçes 
<ie  mer, ils  entrent  par  le  deftroit  de  Gilbratâr  :  car 
ils  font  fort  peureux.  On  en  peche  par  fois  au 
Rheim,auNil,8c  au  Pau  dltalie,parce  qu’ils  fe  de- 
ledentàmonter  ésriuieres  d’eau  douce.  On  les 
vend  par  rouelles  es  bouçhÈries  des  villes  mariti.  | 
mes  comme  la  chainde  bcçuf  5c  de,  mouton.  Leur 
faifon  eft  au  mois  de  May  &  de  lUin,  &  lors  on  en 
pefche  beaucoup  en  l’l(le  des  Gades.  dis  font  fort 
dangerclix  çs  iours  CaniçuHets.  Le  meilleur  en- 
droic  à  mangerjc’eft'la.  tefte.  La  pke  &  la  pins  mai- 
gfc  c’eft  celle  qui  aboutit  à  fà  queiie.  La  grailfç  du 
ventre  eft.plus  fetmei;  Pour  la  manger  bjn,Ia  trcin- 
pe  en  eau  &  vinaigre,  &  quelque,  fon  parmy;ppur 
bUer  la  lâleure,&  eftant  lauee  &  cuite  en  eau,on  la 
mange  au  vinaigre  auec  erpîêf  s  doueesifèlon  l’ad^ 
uis  d’aucuns.  Le  ton  a  la  peau  düresra.ai$  n'a  nulles 
ateftés  qu’a  l’efebine.  ,I4 's’en  mangç -de très-bons 
çn  A'deh,qui  'eft  ville  ûtueej|i.u  gcikilpbe  d’Arabie! 
Àinft  leconficmeMarcPaulVenitien/iwre  3.ch.46, 
On  en  pefche  grande  quantité  enEfpagneprés 
delà  ville  de  ÇoniL.^'ftxiieiiçs  de  celle  de  Gilbra-; 
tar,aux  terres  du  Duc  Médina  Sidonia.  Ceux  déjà 
afferrrient  qu’on  en  tire  de  profit  annuel  cent  miHé 
ofeus.  .Lapeltbe  a  lieu  defpyis  le  premier  de  May 
iufqu’au  quinziefme  de  luin.  On  tranfportelako- 
nine, par  pièces  en  des  caques  iufques  en  Italie.LV 
bondance  en  eft  merueilleuiè ,  qui  ferc  toute  l’an-  ' 
nce  de  prouifion  és  galères  de  la  mer  Mediterra¬ 
née,'  Prés  de  là  eft  vne  tour  di<ftç  ^  Tom  d.d 
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Uya,  où  on  ordonne  vne,  guette,  laquelle  pendant 
que  des  pefcheurs  s'adonnent -à  cefte  pefclie  fut 
leurs  nacelles,  voyant  venir  ces  tons,  (car  iis  fç  der 
fcouurent  eux-mefmes  alians  pat  troupes  &  mon-» 
ftrans  lA  dos  fur  la  mer  bonaflè,  )  donne  lefignal 
aux  pefcheurs  aucc  vn  voile  blanc,  lequel  ils  réco- 
gnoiffcnt  incon.tincnt,faehans  fufqu  PÙils  doiuçnr 
retirer  ou  auuuccÇ  ileurSi^e*  en  la  mer.,  ;; 


D  V  ^$  T  Q  >e,K:^,El.S,,e  El, 

GEpoi  flbn  s'appelle,  en  Làjtin  5<2/p^,‘qUon  ne 
cùit  îamâis  qu'aprés  auoir  ëfté  bien  &  lon^ 
guern’éncbatufurl'énclume.ll  êft  fort  vulgaire  par 
le  Septentrion.  <^and  ile/t  frais  bn  en  oftc  la  te¬ 
lle  &  les  entrailles^  fâifant  fëchër  a  la  gclee,quel- 
que-fois  au  Soleil,Ôç  à  là  funiee.  C^and  on  1  a  ba 
tu  vue  heùre  durant  dvri  maillet  de  bois,on  leinçt 
ou  doit  mettre  tremper  douze  heures  enl'èau,  qui 
doit  eftrebleo  froide,  afin  de  s'amollir,  &  que  les 
efcailles  fe  ieuent  plus  aisément.-  Garles  pojirons 
gelez  &  endurcis,  ne  Te  trerapent.pus(pour  Iclcui- 
çc)en  eau  chaùde,où  ils  acquerroyént  vne  nouuçl- 
levifcofité,  Screndroyent  lepoüTon  làns  faneur,, 

Ces  piOrilTqns  font  difficiles  à..digc,f 


DV  ' POISSON  VOLANT.  ' 

ON  le  mange  cuit  &  confum!é~en  vn  pot  aucç 
eaujvin, girofles  entiers  Ôc  fel.Onle  fert  auec 

verjus  &  pouldred’efpicc;  '  i 

R  l 
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On  ne  treuue  beaucoup  d'efpeces  de  poifTons 
volans  en  noftre  Océan,  comme  en  la  mer  de  l’In?  ' 
de  Occidentale ,  où  on  en  void  de  grands  comme 
les  grolfes  fardes,  &  de  petits  comme  vhe  Abeille. 
Leurs  aifles  font  deflices  comme  nageoires  des 
pôiflTons  dc'riuiere. 

On  treâiifeeij  la  mer  Septentrionale  des  poif-, 
fons  volansi  les  vns  relfemblans' à  hirondelles,  & 
les  autres  aux  milans.Il  y  en  a  vne  efpece  en  la  mer 
d’Alemagne,  entre  ^Angleterre  &  Ndrüeguè,  qui 
a  quatre  aifles,au  rapport  dte  Pline  lime  22.  chaptt.2. 
Safaueur  de  couleur  eft  comme  de  la  raye.  Les 
poifTons  aiflez  de  la  iheir  Occidentale  cpmme’tef* 
mpigne  Olatts'i  lm.22,ch.p.Çom  2  chafque  vol  cent 
ou  deux  çients  pas,  pour  n’eftre  mangez,  des  autres 
poilïbns  derher;  mais  les  plongeons  de  merles 
îùrprennent  en  volant.  Ils  ont  les  aifles  comme 
çhauue-iouris,  bonnes  à  mànger,^:  de  la  longueur 
du  corps,  ' 


PES  ANGVILLES  OV 
Anguillons  de  mer,  &  de 

l’c^uille. 

ON  les  efcorche  pour  les  cuire  en  eau,fél,  vln- 
aigre,efpices  ôc  bonnes  herbes. 

Ce  poiflpn  a  la  chair  molle,  vifqueufç,  4  vn  fuç 
pefant,&  qui  abonde  en  humeur  pituitçux.  La  te- , 
fte  &  le  nombril  n'en  valent  rien. 

L’eguille  ou  le  filet  de  mer,  ou  lance  iveft  pas 
4' vn  f^c  fi  mauuais.  Eftant  mife  par  tronceons,  & 
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faupbüdree  de  fel  ôc  de  farine,on  la  fait  ftire.On  la 
fertauec  beurre ,  verjuÿ,  efpicej  eau  &  vin  &  pain 
eraté  bouillis  enfemble.  Elle  a  la  chair  dure  &  fe- 
che,de  difficile  digeftion  jd'vri  fuc  mamiais^tardif 
&  giuanc,mais  qui  nourrit  beaucoup.  Elle  eft  ron¬ 
de  comme  le  congre,&  a  le  bec  fort  long  &  menu; 


DE  LA  MOVRVE  FRAISCHE, 

Ou  Cabillau.' 

En  îa  tuant  on  fe  doit  cohtregarder  de  Tes  dens 
&  la  ferrer  roidement  dés  la  tefte  iufqu  à  là 
quéiieàdeux  petits  baftons,tant  qu’on  fentirâque 
la  quelle  fera  roide  comme  fer.  Apres  eftre  cfcôr- 
chee  on  iette  là  la  queue, la  tefte  ôc  les  areftes.  On 
là  fait  parbouillir  auec  eau, vin  &  fehScc; 

Si  elle  eft  fort  falee ,  on  la  doit  faire  bouillir  en 
grande  eau ,  mais  il  la  faut  tirer  ft  toft  qu’elle  eft 
euite,&:  la  mettre  egoùtter  fur  vne  ecliffe.  On  fait 
eftat  de  fa  langue  Ôc  de  les  tripes  qu’on  appelle  des 
Nos,qu’on  fale  à  part  en  des.barrils.On  les  fait-tanc 
iaouiilir  quelles  en  attendriffent ,  on  les  nettoyé 
auffi  ôc  ratiffe-onpardeflus,  &eftans  mifes  par 
piecesjon  les  fait  frire  enfarinées  auec  oignons. 

La  chair  de  la  mourüè  eft  fî  fort  pafteufe  & 
gluante, que  quand  on  la  mange  trempee  au  beur-^ 
re  refroidy,  elle  s’attache  aux  doigts  eii  la  man¬ 
geant  de  forte  qifà  grand*  peine  l’en  peut-on  re-* 
,  tirer.  Les  Ëretoris  ôc  NOrtmaris  èn  chargent  tous 
les  ans  leuts  nauires ,  qu’ils  pefchent  à  huit  cents 
lieues  de  Dieppe,  en  la  pointe  de  Èacaîeos,  vers  le, 
North  des  Indes  du  Ponant ,  que  les  François  ont 
R  3  ’ 
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delcoiiuert  il  y  a  quatre  vingts  &  dix  ails.  On  les  ' 
pefchc  à  la  li gnc  fur  des  efchafFaux  drelTez  tout  au¬ 
tour  des  nauires  fur  des  bancs  de  fable ,  &  les  au¬ 
tres  prés  du  riuagc.  La  quantité  en  eft  prefqu'infi- 
iiie.  La  nauigation  eft  fort  perilleufe  &  difficile, 
eftant  de  huit  à  neuf  mois,  &  pour  les  grands  ferl¬ 
ions  dç  gl^ce  qui  heurtent  contre  leur  bord.  On  en 
efleue  de  grandes ,  larges  &  hautes  piles ,  à  Bot-  ‘ 
deauXjà  la  Rochelle  &  à  Anuers. 


D  E  L  A  M  A  I  G  R  É. 

SA  chair  eft  lèche ,  difficile  à  digerer,  mais  blan¬ 
che  &  de  bonne  laueur.  Qn  en  fait  grand  eftac 
à  Rome.On  en  fait  de  tres-bonne  gelce.  Ce  poif- 
Ibn  eft  de  la  grandeur  d'vne  coudee  &  plus.  Il  fc 
prend  en  l’Ocean  en  Auril. 


DE  LA  BAR  B  VE. 

O  K  la  doit  éuemref  (  car  tout  le  dedans  n’en 
vaut  rien  )  pour  l'aprefter  comme  le  turbot.  ' 
C’eft  la  femelle  du  turbot,  mais  elle  n'eft  ne  ft  fer¬ 
me  ne  fi  efpoifte  ne  de  fi  bonne  laueur,  toutesfois 
elle  efttres-bonne:  car  lés  cuifiniers  la  de^üifent 
tellement  qu'on  la  prendroit  pour  le  turbot. 


DE  L'EGREFIN,  ET  D  V  FLEX. 

SA  chair  eft  molle  &  qui  s'efmic  facilement.  Il 
nes'eti  treuue  qiicn  l'Occan,  Les  Anglois  & 
lés  EfcOftbis  ctipeicheut  grand  nombre,  &le 

l(“Ut 


ïSi 
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lent  pôüt  le  garder.  ,  .  ,  ,  i  ^ 

Le  flex  ou  flctelet  a  la  chair  plus  blanche  c^uê 
tout  autre  poilîon, mais  peu  plus  düre.  Ce  poilïoii 
cft  plat,  ôc  qui  h’a  nulle  tache  comme  la  plye  &  k 
carrelet.  Il  eft  fort  commun  ch  Angleterre ,  raaià 
rare  à  Paris.  '  ' 


DV  GREl;^AV  t. 

C'Eft  vnfort  bon  poilfon*  peu  humide  &  fec* 
Eftant  vuidé  par  l’oreille  ,  on  le  fait  bouillit' 
en  vin,eau  &  verjus.  On  le  ferc  au  vinaigre  pcrfil 
&  gingembre. 


D  V  MERLAN. 

IL  a  la  chair  molle  &fort  aifceà  s'elmier,  &  de, 
tres-facile  digeftioh  :  car  il  ne  charge  nullement 
l'cftom^h.ll  eft  fort  léger  &  non  vifqueux.il  vaut 
mieux  roily  que  bouilly.  Apres  eftre  duentré  par 
Pûreillc  &  lau,é  (  le  bouc  de  la  tefte  ofté  )  on  le  lait 
peu  bouillir  auec  fehear  autrement  il  fe  conuerd- 
roit  en  eau, ou  pluftoft  on  le  faupoudre  de  fel  &  de 
farine,  &  eftant  frit  on  le  mange  auec  beurre,  ver¬ 
jus,  vinaigre,  poudre  blanche ,  mouftaude ,  &  oi¬ 
gnon.  ^ 


■  D  y) 'c 

ON  met  îè  congré entier  en  Peau  chaudéi  d’où 
retiré' prômpteinent’,  &  ratilîe  fins  le  trop 
crchr,uffcr,e'ft  bienlàué  ch  eaüffdidejiufqncs  à  de- 
R  4 
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uenir  fort  blanc,  on.le  fend  en  long  pour  en  oftet 
le  boyau  eôiiirae  d'vne  anguille,  découpant  tout  le 
corps  par  tronceons  dVn  demy  pied,  lefquels  liez 
pour  ne  fe  rompre(d'vn  ofîer  fendu3)on  fait  bouil¬ 
lir  eu  eau  &  fel.  Le  congro  cuit  &  refrbidy  eh  fon 
eau  fe  peut  garder  en  vn  baffin  couuert  neuf  ou  dix 
ipurSienbpn  vinaigre  Wanc,  &  autant  djebouil- 
lon  de  fa  cuite ,  de  forte  qui!  nage  là  dedans.  Les 
fueill'es  de  laurier  &  de  fauge  font  propres  à  le  cui. 
re.  Il  eft  meillèur  falé  que  frais  :  car  le  fel  donnea- 
criraonie  à  fa  chair  trop  douce.  .  '  " 

Sa  chair  eft  16gue,dure,  de  mauuais  fuc,  de  peu 
de  nourriture,  defagreable  à  feftomach ,  combien 
qu'elle  foit  pleine  de  douceur.On  ne  la  pefche  que 
en  Efté  :  car  il  fe  cache  par  lç§  cauernes  en  Hyucr, 
Les  Anciens  tenoyêt  le  dos  pour  le  meilleur  mor¬ 
ceau.  On  le  pefche  en  la  JVlcditerranee  màiSfauec 
peu  de  conte, .Celui  de  f  Océan  és  coftes  de  France 
de  d'Efpagne  vaut  le  mieux.  .  ' 

DE  La  rovssete>- 

C'Èfl:  vne  mauuaife  viande,bicn  fafeheufe  à  di^ 
gerer  &  qui  engendre  force  fuperfluitez.  Ce 
poiifon  cftrougeaftrejlpngide  deux  à  trois  pjeds, 
gros  comme  le  bras,  fe  veautrant  volontiers  en  là 
vazc.L^  panures  le  peinent  aux  finag^es  des  îflcs, 
&  en  viitentauec  les  leurs".  Oîfle  doit*cuire  aiiec 
des  corre6lifs:carluy  ayant  ofté  les  tripes  &  le  fiel, 
non  lefoye,on  le  doit  cuire  en. xiffscau  Se  vinai¬ 
gre, auec  fel,thim,marjolaine,rofmarin  &  petfiflc 
Jeruant  auçc  beurre, y  erjus,vinaigre,èfpices.ll  y  en 
\  '  avn». 
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a  vne  erpece  qui  frcqnête  la  haute  ber ,  &  par  fois 
les  rochers,  de  plus  de  deux  coudees  de  longueur, 
m:,fc  nlus  rare.Sa  chair  eft  meilleurc,raais  qui  fent 

aucunementlcfauuagin. 


DE  L^ALOSE'  DE  MER,  ET  DE 
la  Pucelle.  '' 

L'Alofe  de  met  eft  tres-bonné ,  ayant  la  chair 
bien  courte  &  de  bon  fuc ,  toutesfois  elle  eft 
fort  efpineufe.Pour  la  manger  on  luy  ofte  le  fiel  & 
le  boyau  confcquemment  on  la  laue  6c  faupoudre, 
&  eftant  lardee  de  giroflçjon  la  fait  bouillir  ou  ro- 
ftir,.  foit  au  -four ,  ioit  en  la  broche,  foit,  fur  le  gril, 
arroufee  par  vn  bouquet  de  fauge,  de  verjus  Sc  de 
beurre.  En  la  feruant  on  y  adioufte  faffran,  aigrets 
ou  groifellé’s.  On  la'  ^ëuî, garder  cuite  huidt  ioufs. 
Elle  eiEbonne  ayant  pris  Tel. 

La  pucelle  eftTa.  femel^^^^  i  longue  d’vn  pied  ou 
enuiroui  .QnTéueritre  par  l’oreâlle  quand  bn  la 
veut  manger»  r,-, .  ' ( 

M:,a  d  V  E  R  É  A  .y, 

ON  le'pefolie  en  l’Océan-,' &  en  la  Medi terra-' 
nee,ou;il-f ft.plus  gras,  en,l’ O-cean  plus  fec& 
plus  durjayant  la  chair  longue  &  aucunement  vif-. 
queuie.Parquoy  eftant  éuentré  par  l’oreille  ,  fans 
-  aux  oeufs:,  0n  le  fait  roftir  ou  bouillir  en 

faudeftperhl  &  fenoml.  On  ofte  la  peau, le  fendac 
au  ong  de  1  arefte ,  après  eftre ,  oimect  &  découpé 
par  pieces.Qnkfert  auôdfbeurre  frais,  verjus,  gin- 
R.  s 
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gembrc,peu  «le  poiurc.On  le  fale  pour  le  garderjSc 
aelTalé  fe  doit  manger  auec  verjusjbcurrejperfil 
vinaigre.  On  le  doit  ainfî  manger  à  i'entree  de 
ble.Il  prend  fel  en  cinq  iours,  puis  on  le  fait  bouil- 
lit  en  grand'  eau.  Il  eft  de  la  longueur  d'vne  demie 
coudee  j  ou  d’vne  coudee.A  Venife  il  eft  tres-bon, 
moljgras  &  délicat. 

Leshanons  font  entortillez  &  s’entretiennent 
en  vne  mafte ,  cftans  vermeils  quand  ils  font  frais. 
Les  ayant  fait  rcuenir,on  les  feche  fur  vne  nape  ou 
deuant  le  feu ,  on  les  laue  confequemment  en 
cinq  eaux, puis  on  les  refait  en  eau  chaude. 

Le  combet  approche  du  rouget  ou  du  grenaut. 

Le  grinaudin  comme  le  comDetj&  ne  vaut  rien 
gardé  cuit. 


DES  HARENGS  FRAIS. 


QVandon,  les  veut  manger  on  leséuemrepar 
l’oreille  y  lailTaiit  dedans  le  corps  la  laidee  ou 
les  œufs.On  les  mange  communcraent  entre  deux 
plats  auec  beurre,  verjus,&  mouftarde,aprés  aiioit 
cuit  fur  le  gril,  auec  vn  peu  de  canèlleTpulïïenree. 
C'eft  vn  poiifon  tres-delicat.  Eftans  falez  on  les 
bouffit  à  la  chemince, après  qu’on  les  a'deifâlczpaf 
quelques  iours,  &  cefaid  ,  on  les  mange  oü  cuirs 
ou  crus,  comme  en  plufieurs  licux-d’Allçmagne  en 
guife  d’anchoye.On  les  fert  ainfi  crus  à  l’ehtrce  dd 
table  par  éguiüettes  (ayant  leué  l’efpine  du  dos ) . 
auec  vinaigre,  huile  d  oliue ,  & perfih  L’arefte  du 
milieu  Ieuee,on  leur  baille  fcnlemént  deux  oU  trois 
taillades.  Le  feu  Prince  d’Orcilge  m’en  fit 

lèpre 
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le  ptemict  i  Fleflinguc ,  en  la  maifoh  du  Maire.  le 

les  troiiüay  bien  fajuoureüx. 

Quand  le  harenc  eft  frais ,  U 117  ü  rien  de  plus 
tendre;,  rie  plus  doux  &  delicar.  Et  certes  il  mérité 
d'eftre  mangé  comme  iadis  le  poilfon  elope,  Ten- 
geance  duquel  fut  transférée  à  Rome  du  temps  de 
la  fécondé  guerre  Punique.  Ceux  qui  le  femoyent 
eftoyent  coroiiiiez  auec  fons  de  crompctteS.Et  cer¬ 
tes  le  harenc  frais  eft  vne  viande  delicieufé,  mais 
qui  a  la  chair  molle  &  gralEe.  Il  ne  s’en  pefehe 
point  en  la  Méditerranée  ,  '  &  feulement  en  quel¬ 
ques  endroits  de  i’Oceanjdu  cofté  de  la  Hollande, 
éc  quelque  peu  en  la  bàlîe  Normandie.  Il  s’en  pef- 
che  grand  nombre  en  la  cofte  de  la  Gothie  Méri¬ 
dionale  fur  le  commencent  d’ Automne,  qu’on  fale 
en  des  caques  prefque  infinies  ,  de  façon  qu’on  iu- 
geroit  qu’ils  fuffiroyêt  pour  en  fournir  toute  l’Eu¬ 
rope.  Là  s’aflemblérit  les  marchans  de  toutes  parts 
deux  mois  durant,  qui  les  acheprent  ou  par  argent 
ou  par  efehange  de  marchandiles.Les  harencs  font 
làdî  frequens  qu’il  n’y  a  filé  qu’ils  ne  defehirent. 
On  en  pefche'aulîi  en  la  cofte  d’Angleterre  &  d’E- 
fcoflé.mais  ceux-cy  font  plus  gras,aunî  fc  nourrif- 
fent-ils  de  pafture  graflé  au  fonds  de  la  mer.  Leur 
faifon  eft  depuis  le  mois  d’Aouft  iufqu’à  la  fin 
d’Oftobre.  Eftant  falç  il  fe  garde  plus  que  tout  au¬ 
tre  poiflbnjhorfiiiis  le  faumon.  Il  y  a  des'  lieux  ti- 
rans  au  Septentrion  félon  Olaus ,  liH:jo':ch((^f,28.2ç. 
•  aufquels  on  les  pend  en  Hylier  fô'üs  là  'glace. 

Iis  viennent  en  leur  faïfori  depuis  la  raér  Sep¬ 
tentrionale  iufqu’à  celle  du  Ponant,  contre  le  na¬ 
turel  des  autres  poifions  qui  nagent  d’ordinaire 

«  contre 
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contre  l'eau,  de  là  mareë,,  de  peur  qu  elle  &  le  vehÈ 
îie  facenc  enleuer  leurs  efcailles  Mais  la  meilleure 
pefchédece  poiironeft  en  Hollaridé  ducoftéde’ 
la  Brille ,  qui  eft  affife  fur  vn  bras  de  mer  à  l’em- 
boucheure  de  la  riuiêre  de  Meüfe  ,  où  elle  fe  def- 
charge  éri  rOcean.  On  appelle  l'ifle  où  elle  eft, 
Vvorn.  Les  pefeheurs  de  là  fe  préparent  tous  les 
ans  auec  leurs  vailTeaux  de  mer  pour  la  pefehe  aux 
defpens  des  marchands  de  Delft,  Roterodain, 
Schieddan ,  Dordrekti  Vvoude ,  villes  de  Hollan¬ 
de ,  &  de  ceux  auffi  de  Briel ,  que  nous  appelions 
Brille.  Les  pefeheurs  alfociez  ordonnent  vn  mai- 
iftre  ou  pilote  fur  chafque  nauire  auec  toute  puifsà- 
ce,  qui  loue  Vn  cuifinieri  vft  tonnelier,  &  des  pef- 
fcheursj&  fait.prouilîon  de  caques, de  fel,debiere, 
de  chair  fraifehe  Ou  enfutnee ,  beurre  &:  autres  ,vi-. 
ures.Ces  pefeheurs  entrée  en  mer  fur  l’equinoéfcial 
d’Automne  :  car  lors  les  harencs  fe  feparent  par 
troupes,changent  de  places, &  fe  pourmeinent  pat 
la  mer  Oceane.  Car  quâd  ils  courent  en  trop  grof- 
fe  troupe ,  On  ne  les  peut  prendre ,  à  caufe  de  leur 
inuitûude.  On  les  peur  pefeher  depjuis  Aôuft  iuf 
qu'en  Décembre.  On  les  prend  au  flambeau  tant 
de  iont  que  de  nuiâ:,mais  ceux  de  nuiél  fe  gardent 
le  plus.  Ouïes  cognoitde  nuiét  à  leur  fplendeun 
car  quand  ils  nageur  de  compagnie,les  ventres  fur 
l’eau  rendent  vne  telle  lueilr ,  qif  oii  dirôir  qu’il  ef 
claire.  loint  que  leurs  yeux  éfçlairent  comme  des 
lampes.  Pat  tout  où  ils  apperçoyuçnt  quelque  lu¬ 
mière  fur  la  mer ,  ils  y  nagent  par  troupes  ,  &  c  eft 
ainfi  qu’ils  s’embaralfent  aux  filets ,  en  fi  grand 
nombre ,  qu  où  ne  les  peut  fouuent  tirer  abord. 
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Auflî  toft  qu’ils  prennent  l’air,  ils  meurent.  On  ne 
■  fçauroit  dire  auec  quelle  viftclfc  êc  habilité  les  vns 
éuentrenc  ces  poiffons,  le?  aiitÿés  les  falcnt,  les  au¬ 
tres  les  entonnent. On  les  trouùe  rarement  en  Hy-* 
uerrcar  ils  ièeachent  es  lieux  feerets-de  la  mer. 

Pour  foreter  les  harenGS”  apres  qu’ils  qnt  eftc  le- 
gerement  falez.  on  les  pend  en  grande  multitude  à 
plu/îeurs  perches ,  hautes  de  terre  quatre  ouéinc^ 
pieds,  ou  par  les  chambres^ou  en  quelque  lieu  à 
i’àir, fuft-ce  mefme  en  la  tàin^jfgne ,  Sc  k  la  fumee 
d’vn  feu  clairdls  fe  fechent  ‘&iiauniirént.  Ils  en  font 
&plus  durs  8c  moins  fains.La'plurpart  les  mkngét 
tous  crudSjCommenouSUüonsdiâ:  des  blanci. Hé¬ 
rodote  /i«.a;tefmoigne  qu’en 'Egy|ite,6nmangeoit 
dcspbilibns  tous  cruds,  maislèchèï  âu  foleil ,  8c 
qu’ils  cn  faloycnt  des  autres  qu-iis  mangeoy  éiit  en 
venans  de  la  caque,  ’  ’ 

RL-v'i'r  /,  V: 

ONpefchele  nierks  en  la  mer  de  Proijènce, 
mais  bçauedup  plus  en  i’Ocean ,  &  eii  grand 
nombre ,  parce  qu’il  va  par  tr-oUpes, fut  tout  es  co- 
ftes'de  Bretagne  ',  d’Angleterre  dé-d’Èreofle.  Il  fe 
pefthe  en  tout  tempsyiour  legardef drt-ie  frie  cô- 
me  la  mouluë.On  en  prend  auâî  en  Iflande,qui  eft 
vne  ifle  fort  loingtaine ,  appartenante  au  Roy  de 
P^^uemarc,  Sc  de  là  fe  porte  en  Efpagne  &  Portu- 
.  i^*0"”;lêj^ljéënFeurîer^î^^  C^and 
1  “fft  prisjon  leimec  au  vent  pour  le  fechér.  On  en 
raitdes  hautes  SC- grandes  ’pilès.  Les  marchands 
d  Allemagne  les  achcpeent  des  Iflandois ,  ou  les 

obtien 
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obtiennent  par  efchange  ou  de  fromentjoudebic- 
re,oii  de  drap.Ptour  le  manger^,  apres  qu'il  a  pris  fel 
on  le  doit  deftrenapcr  vingcquatre  heures  en  eau 
deriuiere  quon  change  deux  ou  trois  fois  ,&  ce 
faid,onlecuitengranïeau  par  morceaux.  quar- 
rez, pane  qu’il  ne  foitplus  ferme,  &eftant  bien 
çgoytté  fur  vne  liflfe ,  on,  le  frit  ou  on  le  ferc  aiufi 
que  la  niouluç,auec  beurre,  verjus ,  mouftarde,  & 
cfpiqes.  , 

Galien  fait  grand-  çftat  de  ce  poiflbn  »  &  dtcftc 
que  s’il  vit.de  bonne  pafl:ure,&  en  mec  claire,  iieft 
aufE  fain  que  les  .poillpns  de  rochers ,  que;  nous 
ZŸpçllont’faxiitiles  cn  Latin  :  maisjs’il  fç  nourrit  de 
mauuais-pafturage,  ou  s’ijfhabite  ésleaux  troubles, 
quoy  quiliretiennej^cendrece ,  h-aequiert-ilvUe 
Gertaine/leuiçe.ur,  qngcnd^iu  nourriture  pleine  de 
îuperfluitez.  Et  en  vn  autre  endroit  il  met  le  merr 
lus  au  rang  des  poifîbns  de  bon  fuc ,  faciles  à  dige^ 
rer  &  nullement  vifqueux.ll  eft  de^ta  longueur  d'v-. 
necondee.  Le  iflcilieût  endroit  à  rhanger,  c’eft  le 
foye  qui  e(l  fort 4elicat,quand.lepoi{fon  eft  frais. 
On  en  pefehe  quçlquesfois  en  Bretagne. 

Le  felerin  oufeletin  eft'  éuencre  par  l’oreille. 
On  le  fait  bien  laüeïi&  fort  cuire,&-.gdiler,  l‘arrO' 
fant  de  beurre  &  d  efpicc.  ;0n  le  fercauec  faiiftè  de 
perlîl  haché  menu ,  vin ,  peu  de:  thim , .beurre  ôc 
verjus;  • 

DV  MARSOfm  oy  DAVPHIN. 

ON  le  .fait  communément  roftirpar  roiiellcs 
lardé  de  clous  de.giiofle'ac  de  caneüe.  On  le 
fç-ït 
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fert  au0c  bciirre,verjus,vinaigre,  vin  cuit,  candie, 
fel^eau  rore,Ie  tout  bouilly  en  vn. 

On  le  Taie  pouç  le  garder  &  trâfporter  au  loing, 
&  pour  le  rnangei:  entier  on  le  fait  cuire  aucc  des 

poisentiers-Oupairez.' 

C’eft  vn  poilîbn  qUiteft  grand,  nageant  par  trou- 
pes,la  tefte  ^befehine  hors  de  l'eau,  quand  la  tor’- 
mente  eft  proche.  Pline  &  les  autres  Autheurs  ont 
derit  naerueilles  de  fon  naturel  &  de  la  longueur 
de  fa  vie. 

Sa  chair  eft  dure,noiraftre,bien  fort  excreraén- 
teufe,comnac  celle  de  tous  autres  poiflfohs  qui  font 
du  genre  des  baleines.  Elle  eft  de  difficile  digeftiô, 
&  engendre  mauuais  fuc,&iî  ce  poiflbn  eftât  frais 
n'eftfort  c.uit,il  en  engendre  dauantage.On  le  pef- 
çhc  en  bOcean  &  en  la  Méditerranée.  Le  vulgaire 
<le  Prouence,  qui  habite  prés  de  la  mer,  n'en  tient 
eonte,ou  s'il  en  mange,c'eft  q^and  il  eft  fûlc,  pour 
luy  diminuer  par  lie  fel  l’odeur  du  fauuagin.  On  le 
mange  aiiec  mouftarde  &  autres  choies  açres,ioin- 
tes  auec  huile  d’oliué,  .Et  à.  la  vérité  on  ne  le  doit 
iamais  manger  «tout  frâis,ainsle  garder  0ns  fel  ou 
falé  par  quelques  iours, iufqucs  àce.quela  chair 
foit  attendrie, fans  corniption-Auffi  eft-il  meilleur 
roftyque  boihlly.  Et  vaut  mieux  bouilly  en  vin 
auec  herbes  contraires  à  0  vifeofité ,  que-  fimple- 
ment  bouilly  en  l'eau.Sa  chair  refrerable  à  celle^dù 
porc  frais  ou  de  bœuf.  Gn  ne  laifTe  pourtànt  de  la 
feruiraux  tables  des  Princes  &  Seigneurs  qui  en 
’  font  cas.Le  mejlleur  endroit  à  manger  c’eft  le  foyc 
1  &  la  langue.  Le  foye  eft  bien  de  fubftance  molle, 
mais  qui  engendre  mauuais  fuc, la  langue  plusten- 
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dre  &  délicate.  On  le  peur  porter  loing  faîn  Sc  en¬ 
tier  fans  fel,  - 


DE  L  A  B  AL:E  I.N  E;. 

C'Eft  vnpoilfpn  de  grandeur  enôrme&mon- 
ftrQeurc,qui  ne  fe  void  gueres  és  coftes  de  ce 
Royaufne.  Sien  void-on  des  toftes^forc  grandes 
en  iqfle  de  Re.ll  y  a  prés  de  quarante  ans'qu'il  s'cn 
print  vne  de  grandeur  médiocre  au  grand  vay  de 
la  balTe  Normandie  ^qui  demeura  du  tout  àfecau 
reflux  de  la  tiien  La  baleiiîe  peut  auoir  communé¬ 
ment  trenteflk  coudees  dè  longueur,  &  huiâ:de 
hauteur.  L^ouitertüife  de  fa  bouche  éft'de  vingt- 
deux  pieds.  Strabon liu. lâ.ëCmt  qu'Eratofthenes 
auoit  vett  vne  baleine  iettee  au  bord  dé  la  mer  de 
cent  cinquante  coudées  de  longueur.  Auquel's'ac- 
corde  Glaùs  lm.2o.qi^i  luy  attribue  trois  çéts  pieds. 
Et  dît  qu'on  auoit  etileué  de  l'vne  prés  de  trois 
cents  charretées  que  de  chair  que  de  graifle.  Mais 
que  dîrÔs-nous  de  Pline,  qui  efetit  qu'il  s'en  eftoit 
trouué  de  la  longueur  de  quatre  iournaux  de  terre? 
hdunfter  tefmoigne  que  la  cofté  Occidentale 
de  Nortneque  eft  infeftee  au  Printemps  des  balei¬ 
nes  qui  ont  cent  coudees  de  lôguÊur.Elless’airem- 
blent  (dit^il  )  alors  par  troüpes,&  s’il  aduiêt  qu’eh 
les  rencontrent  quelque  nauire,  elles  le  renuerfent 
ou  par  l'attouchement  de  leurs  corps,  ou  parle 
bruit  violée  qu’elles  caufertt  par  leur  furieux  mou>- 
uement.  Et  que  les  mariniers  pour  y  remedier  leur  ’ 
iettentdu  caftoreum  déftrempé  auec  dç  IVauU* 
puanteur  duquel  les  fait  fuir  &  cacher,  Il  adioufte, 
quelles 
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.elles  ont  deux  roufpiraux  au  bout  du  front  ou- 
ucrts  de  la  grandeur  d’vne  coudee  comme  d’vn 
foufler,&  en  refpirant  qu'elles  regorger  vne  gran¬ 
de  quantité  d'eau  comme  vne  pluye  efpoiire.  On 
a  trouué  que  l'efpine  de  leur  dos  contenoit  trois 
aulnes  &  chacun  entre-deux  des  nœuds  vne  aulne. 
Les  plus  grandes  (dit-il)  ne  valent  rien  à  manger, 
parce  qu'elles  ont  vne  afprèté' incorrigible.  Elles 
iettent  (dit-il  apres,)  des  cris  effroyables.  Et  en  vn 
autre  endroit ,  parlant  d'Iflande ,  que  les.  Anciens 
ont  recogneüe  ôç  appellee  Thylé ,  il  dit  que  prés 
d'icelle  on  void  des  monftres  de  baleiioes  de  la 
grandeur  des  montagnes ,  qui  renuerfenc  les  naui- 
resjfi  on  ne  les  effraye  auec  Ion  de  trompctes,.pu  li 
pour  les  amufer  on  ne  leur  iette  des  vaiffeaux  rôds 
&  vuides  dont  ils  fe  iouënt.Et  que  par  fois  les  ma¬ 
riniers  fichent  leurs  anchres  fur  leur  dos,  penfans 
que  ce  foyêt  ifles.  Les  Iflandois  les  nomment  Trol- 
ual,  c’eft  à  dire ,  baleines  diaboliques,  Plufieurs  de 
là  baftilîènt  leurs  maifons  des  os  &  coftes  d'icelles. 
Le  meilleur  endroit  à  manger,  c'eft  la  langue  :  car 
elle  eft  molle  &  délicate.  On  la  fale  &  en  peut-on 
remplir  vingtquatre  barrils. 

La  chair  de  baleine  eft  de  gros  fuCjde  tres-diffi- 
cile  digeftion,qui  engendre  groftes  humeurs,àuec 
maintes  fuperfluitez.  On  la  fait  cuire  en  grande 
eau, beaucoup  plus  que  la  chair  de  bœuf,  foit  falee 
ou  non.Oq  la  mange  auec  les  pois  pafTez ,  &  mou- 
^  ftarde.Q^oy  qu'on  la  cuife  vingtquatre  heures  elle 
eft  toufiours  fort  dure  &  indigeftible. 

S 


LE  PORC  DE  MER.  I 

C’Ëft  vne  efpece  de  marfoüin&  de  mefmeté- 
perament,rciremblànt  au  porc  terreftre.  Eftât 
fendu  par  le  dos  &  mis  par  trenches ,  on  le  fait 
bouillir  en  vin  blanc  apres  auoir  bouilly  en  l’eau, 
de  laquelle  on  fait  melli|igc  aueclevin.  Surlafîn 
on  y  adioufte  gingembre ,  canelle,  graine  de  para¬ 
dis, poiure  batu  &  faffran.  DelafrelTure&dufoye  | 
on  en  fait  du  ciuier.^  I 


DES  DORADES  ET  DORÉES. 

C’Eft  vn  rres-bon  poiflbn  qui  fe  pefchecnla 
mer  de  Prouence,la  chair  duquel  neft  ni  du¬ 
re  ni  molle ,  toutesfois  elle  eft  plus  ferme  que  celle 
des  poiüons  de  grauier.  Elle  eft  de  la  longueur  dV-  ' 
ne  coudee3&  fepefche  en  tout  temps.  Celle  qui  fe 
pefche  en  l’Ocean  a  la  chair  plus  dure  &  plus  fe- 
che.  Elle  engendre  au  refte,  vn  fuc  loiiable.  Celle 
qui  eft  de  moyenne  grandeur,eft  la  plus  faine. 

Si  la  doree  eft  le  mefme  poilFon  (corne  il  fem- 
ble)  que  la  dorade ,  elle  na  pas  la  chair  fi  dure  que 
le  turbot, &  fi  elle  s  appreftc  de  la  mefmé  façô.  On 
Eappellç,  z  KomejlepoiJfofi  de  S.Pièrre,i^arc^  qu’on 
croit  abufiuement  que  celuy  du  didrachme  qu’il 
donna  pour  le  peage ,  eftoit  de  mefme  efpece,  par 
ce  qu’on  v.oid  côrne des  traces  de  doigts  empreints 
fur  luy.  Il  a  prins  fon  nom  de  dorec,parce  qu  il  eft 
jaune  &  doré.Les  Xaindongeois  le  nomment  ' 
pour  l’eleuation  de  fesareftes  comme  les  plumes 
d’vn  cotj.Il  s’en  pefche  aux  eftangs  falez  delà  Pro- 

uence 
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ïtencequinefôntntons.  -Pôür  les  raahgeïbidès 

doit  euentrer  &fartii’  de  bouquets  de  fenouil  ou 
d’autres  herbes  odoriférantes ,  pour  leur  ofter  le 
gouft  «lu  bourbier  &  de  la  vaze.  On  y  en  prend 
grand  nombre  de  trois  ans  en  trois  ans.Elles  y  font 
plus  grades  qu’en  la  mer  ,  lefquelles  éuentrees  par 
Toreide  on  fait  bouillir  eii  verjus  &  vinaigre  auec 
eaïuOn  les  fert  auec  beurre  frais,yerjus,girofle,ca- 
nelle  &  poudre  blanche,  , 


D  V  PI  CAR  È  L. 

IL  a  la  chair  molle  &  fort  humide  n’eftant  de  bo- 
fuexatil  repaift  par  les  riuages  de  la  Méditerra¬ 
née, dedans  leiquels  les  vus  iettent  les  immondices 
de  la  mer,defquelles  le  picard  fe  nourrit.  Parquoy 
il  eft  des  plus  contemptibles ,  &  qui  ne  fert  qu’aux 
pauures  gens..  On  le  peut  auflî  faler  &  fecher  à  la 
chcminee.On  le  laifle  aulïi  delTecher  en  fon  fd. 


DE  LA  SECHE. 

La  chair  de  ce  poilTon  eft,  tresidure  &de  fort 
diffidlé  digeftion.il  y  en  a  qui-la  battent  auant 
que  de  la  cuire  comme  les  Allemansje  Stpk  Fifch,-- 
Elle  cftaufli  extrêmement  vehteulè.  Pour  la  man¬ 
ger  onlaiaue  en  plufîeurs  eaux,  à  caufe  de  fa  noir- 
ceur,&  çe.faiétjon  lamet  eri  eau  bouillante  pour  y 
cuire  médiocrement  auecbeurréj&.oignons.Sid- 
•les  font  falees ,  on  les  fait  reuenir  &  ramollir  auep 

çau,chauxviue,ac  cendre,  ' 

■  s.,;î  ' 


37g  DES  POISSONS. 

PE  LA  POVLPE  ET  CALEMAR. 

ELle  a  la  chair  fort  dure  comme  la  feche,&  c’en 
eft  vue  efpece,comme  aiiffi  l'anguille ,  le  con- 
gre,k  lamproye ,  qui  engendrent  humeurs  gros  & 
tenansj  item  la  tonnine,  le  hlarre  appelle  attina  ou 
aàena,^^i  les  voifins  du  Pau,  Pareillement  les  bue-, 
çines  &  les  oüiftres,tellines,moules, patelles,  hia- 
tules.Le  brouët  de  ces  derniers  a  vertu  de  lafcher 
le  ventre  comme  le  petit  laid, Galien  efçrit,  que  la 
^;hair  de  iVne  &  de  hautre,cft  ,dure,de  fort  difficile 
digeftion ,  engendrât  humeurs  crues  &  indigeftes. 
Si  toutesfois  on  les  peut  digerer,  elles  font  de  grâ-^ 
dé  &  folide  nourriture.  Pour  attendrir  la  poulpe, 
on  la  garde  quelque  temps,ou  on  l’attendrit  par  le 
batre,pour  rompre  les  nerfs  &  filamen?  qui  l'affer-^ 
mifTent.  Ce  poilfon  eft  comrhun  en  la  mer  de  Vc- 
nire,On  les  fait  roftir  auec  leur  ancre  6c  poiure. 

P  y  MYLET, 

CE  poilfon  eft  alTcz  bon  &  fainsueantmoins  les 
mulets  qui  fc  pefehent  auprès  des  grandes 
villes  font  mauuais ,  comme  prés  de  Naples  &  de 
VenifejOÙ  ils  font  encor  piresxar  telles  eaux  où  ils 
viuent ,  font  pleines  d'ordures  êc  d’excremens.  Ils 
font  aifez  grands  :  car  ils  excédent  quelquesfois 
vne  coudee.  On  fale  leurs  œufs  &  les  fait  on  fe- 
çher  pour  les  garder.  Les  fuppofts  de  Bacchus  les 
acchetent  chèrement:  car  ils  feruent  d'efguillons  à 
vin,6c  le  font  trouuer  bon.On  les  pefehe.  en  tontes 
mers.LesProucnçauxles  appellent 
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îes  mâger  on  les  doit  efcharder  comme  les  carpes, 
&  ouurir  au  long  du  ventre,  &  eftans  cuits  en  eau, 
perfil  delTuSjOn  les  y  lailTe  refroidir,  pour  les  man-^ 
ger  auec  rorenge.lls  font  meilleurs  en  pafte* 

D  V  S  V  R  M  V  L  E  T. 

ON  pefche  lé  furmulet  en  toutes  mers ,  &  fur 
tout  en  la  Méditerranée,  où  il  eft  fort  fre¬ 
quent»  il  eft  de  la  longueur  dVn  pied.  Pline  eferir, 
liu.çxhâp.17.  qu  il  s’en  eft  rrouüé  de  là  pefanteur  de 
huidântecinqliuresj  &  quvrt  furmulet  fut  vendu 
à  Rome  liuiéi  mille  deniers..  On  en  pefche  en  là 
mer  rouge, qui  font  plus  beaux  &  plus  gtâds  qu'eii 
l’Ocean ,  bien  qu  en  la  cofte  d'Angleterre  il  s’eii 
pefche  de  três-beaux.Les  Anciens  les  ont  commu-^ 
ndment  acheptez  vn  marc  d'argent  la  piëce ,  eü  ef- 
gard  à  la  tefte  &  au  foyciqui  ne  font  pas  toütesfois 
fi  exquis.:  On  mangeôit  ce  poilfon  à  lafaulïcde 
garum.  '  , 

Pour  le  regard  de  fon  temperâmènt ,  Galien  dit 
que  les  plus  grands  Ôntia  chair  dure  &  de  difficile 
concodioh,n'eftans  de  fi  bon  gouft  qüe  les  petits, 
&  que  fur  tous  autres  poilTons  ils  ont  la  chair  fer¬ 
me  8c  feche, tellement  qu’on  diroit  qu’ils  n'ont  au¬ 
cune  humeur  ,&  c'eft  pourquoy  ils  font  les  plus 
nutritifs  de  tous  les:  poilfons ,  moyennant  qu’ils 
foyent  bien  cuits.  Ceux  qui.  fe  pefehent  en  haute 
,  mer  font  lès  meilleurs ,  &  ont  la  chair  plus  ferme, 
8c  qui  s’efmie  facilement.  Ceux  des  riuages  font 
les  pires  :  car  ils  fe  pailfent  de  toutes  fortes  d'im- 
mondicitez  plus  que  les  autres  poilfonsjcofcime  Iç 
S  5 
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pote  entre  les  beftes  domeftiques  à  quatre  pieds. 
Ceux  qui  ont  desideux  coftez  des  barbillons ,  font 
les  meillcLilîfe.  On  les  fait  frire  au  beurre  pour  les 
manger  ou  à  la  faulfe  du  Garum  à  la  mode  des  An* 
ciens. 


DE  UESDERLAN, 

C'Eftl’vn  des  rncilleurs  'poiirons  de  mer.  Il  eft 
de  la  longueur  d’vn  grand  goiffon ,  mais  plijs 
gros  J  ayant?  la  couleur  dé  perles  dont  il  porte  le 
aiora  ,  &  fent  la  violette  de  Mars.  Pour  le  manger 
;6n  le  lane  bien  fort,  on  le  frit  ôc  mange  à  Forenge 
ou  au  verjus.  .  ■'!  ;  '  . 


?..  DES  ANÇHQYES  SALEES. 

GE  pôiifon éliahr  fr%is  -eft  boiu  &  délicat  ,  &.fe 
-trouue  bien  plus»  eii'  la, Méditerranée  qmen 
FOceane.On  nous  Fapporte  de  Prouence,  oàon  le 
pareiîd  deïiui6t  fur'  des:  efipmfsyâuî feu,  où  il  accourt 
en  tMîpècômmé  le  harenc.  On  en  pefcHe  aulE  en 
.quantité  à  Bayonne  quï  fonbplus  grand&'i  maisles 
autres-font  plustendres'&'de  meilleur  goilft. ©n'y 
en  troùue  delà  lôgùeur  dyn  doigt  ou-vn peu  plus 
&lans  efcailles  eftans  alîèz  cbaénus.-’On  les  fale 
pour  les’ garder  :&foconuertiflreQt  en  garum.Pour 
‘  les  conf  te  en  feF,einién  ofte  la  telle ,  lefôyç&les 
entrailles  Eftans  Aléz-on  lesexpofcaii’foleil  ,  tant_ 

•  que  la  chair  fe  foit  fondue,  t  Ils  ferùentA  donner 
lappetit.  -b  ^  '  :  7,-  ;  - 

Pour  les  manget'apres  les  auoir  bien  lauees  en 
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eau  ôn  les  deftrempe  en  vin.  Eftans  fendus  par  le 
milieu  on  les  met  toutes  crues  au  plat  auec  huile 
d’oliues  &  vinaigre,&  qui  veut  perfil,  ou  oignons 
cruds  haches  menus ,  ou  fans  piler  ne  lauèr  on  les 
fait. cuire  fur  la  braife ,  les  remuant  toufîours ,  iuf- 
qu  à  ce  qu'elles  fe  refoluêt  en  vue  raefrae  liqueur. 

DES  SARDINES  ET  MELETTES. 

QVand  elles  font  fraifehesjéllcs  font  douces 
de  bonne  liqueur,  Elles- font  de  mefme  lon¬ 
gueur  que  les  anchoyes ,  ou  plus  grandes.  On  ert 
pefche  beaucoup  en  la.  mer  de  Xainâ:onge  j  aux 
coftes  de  Royan-j;Talmond ,  &  Marennes  ^  qu’on 
vend  à  pleines  barques  en  la  Rochelle.  Ce  poifTon 
eftant  frais  eft  fain  &  délicat.  Il  y  a  vU  poiffon  plus 
mince  &  plus  petit ,  mais  plus  large,  qui  fe  pefche: 
en  la  Meditcrrenee  ,  qui  fe  nomme  melette  ou  na- 
déltênUe  fond  entre  lèrdôigts'  tant  it  efirgTaS"  ôc 
inol.ll  s'apprefte  comme  les'  anchoyes.  On  mangé 
les  fardines  frailches  côtne  les  harencs  frais  i  &les 
falees  comme  les  anchoyes,  On  en  pefche  aufli  en 
lacofte  de  Barbarie  à  Bedis  cite-  de  la  code  d’Errifi 
en  tel  nombre  qu'il  faut  coup  fur  coup  des  gens 
pour  les  aider  à  tirer  cepoiJfon  hors  de  l'eau.  Oh 
en  fait  part  à  tous  ceux  qui  fe  triDuuent  làprefens! 
Leon  d'Afrique 


DV  CHIEN  DE  MER. 

IL  a  la  çhair.fortdure&quifcnt  }e  fauuagin,aulïî 
y  2.-il  que  lespauures  gens  qui  en  viuenç.'  AusS 
S  4 
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lieux  prochés  de  lamer  de  Prouéce  on  n’en  tiet  cô¬ 
te  qu'à  faute  de  tout  autre  poilfon.  Il  a  le  corps  lôg 
d’vne  ou  de  deux  coudees,&  eft  de  couleur  cédree. 
Eftant  éùentré  &  cuit  en  eau  auec  force  fel,on  l’ef- 
corche  pour  le  manger  au  beurre  frais  auec  verjus. 
Il  a  aufli  la  chair  fort  longue.  En  la  mefme  mer  de 
Prouence  il  y  a  vn  autre  chien  de  mer  qu’on  ap¬ 
pelle  âïifwr  parce  qu’il  eft  bleiiaftre ,  ayant  la 
chair  dure,fentartt  le  fauuagin,  &  de  difficile  dige- 
ftion,mais  en  vn  eftomach  robufte,elle  donc  gran¬ 
de  nourriture.  Il  y  en  a  qui  font  grand  eftat  de  fon 
foye.  On  le  fale  pour  le  garder  &  le  manger  rofty 
ou  cuit  en  vin ,  ou  ff  on  ïe  bouillit  op  y  inet  de 
rhyfl'ope,  ou  de  la  marjolaine  des  champs,fueilles 
de  laurierjcanellejmufcade  ,  girofle  pour  repri¬ 
mer  l’odeur  du  fauuagin.  Il  eft  de  deux  ou  de  frois 
ou  de  quatre  coudees  de  longueur  ou  plus; 


D  V  G  A  N  V  S. 

ÎL  a  la  chair  molle  j  facile  à  s’efmier ,  nullement 
virqueufe.  Il  eft  auffi  de  bonne  nourriture  pour 
les  maladesxar  il  eft  de  facile  digeftion,&  d’vn  fuc 
temperc.  Pour  le  manger ,  eftant  vuidé  &  faupou- 
dré  de  Tel  &  de  farine,  on  le  frit  en  lapaefle  dedans 
l’huile  bouillaiit.On  le  lèrt  auec  l’orenge. 


DE  LA  PERCHE  DE  MER. 

ELie  eft  de  chair  tendre,fort  facile  à  s’efmier  & 
de  bonne  digeftiori ,  eftant  longue  d’vn  pied. 
Pour  la  manger  on  la  faupoiidre  de  &rine,  pour  la 

frire 
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frire  en  la  paefle  ou  la  roftir  fur  le  gril. 


DÊ  LA  GOBERGE. 

ELle  a  la  chair  plus  dure  que  le  merlus,  & 
moins  vifqueule  que  la  moulue.  On  la  porte 
fâlee  des  terres  neuues.  Elle  eft  de  la  longueur  de 
deux  coudees.  Ayant  efté  trempee  en  f  eau  pour  la 
delTaler  &  artendrir,où  ayant  efté  bien  batue,on  la 
fait  cuire  comme  la  moulue. 


DE  LA  TORPILLE  OV  TREMBLE, 

CE  poilfon  eft  humide,  de  mauuais  gouft^  de 
chair  mollaife, engendrant  mauuais  fucjqitoy 
qu'il  ne  Toit  de  trop  mauuaife  digeftion.  Parquoy 
lemaiftre  de  la  fanté  en  defend  l'vfage  àVenife: 
aglîî  demeurc-il  par  les  lieux  limoneux.  Il  eft  plat 
comme  la  foie,  il  a  vne  vertu  ftupefadiue,  faifant 
trembler  les  vifs  &  les  morts  qui  en  font  proches. 
Duquel  Sallufte  du  hzxtâs  jSemame  /.  >' 

La  Torpille  ejui  fçait  truelle  porte  en  fin  flanc 
Vn.Hyuer  infenfible,vn  peftifere  fang, 

Vn  incognu  Vauot,yne  haleine  cruelle ^  . 

roidit  topis  les  cotps  qui  s'auoifinentÂ’eüe, 

V ?rfi  traiflreufimem furies  proches  poiflons 
le  ne  fiay  quels  venims,ie  ne  fiay  quels  glaçons, 

-  l'eBrange  vertu  s’ejpandantparles  ondes 

Tl^rrefle  feulement  leurs  troupes  vagabondes, 

■Ains  me  fine  endort  leur  fens,puüfe  paifl  de  leurs 
corps. 

Dont  les  mebres gelez,  font  ^  morts  (fi  no  morts,  8cc, 

S  S 
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Si  on  le  veüt  manger ,  on  en  ofte  les  telles  &  les 
parties  d’alenjçour,  le  faifant  cuire  a,,uec  des  aulx  6^ 
des  oignons, 

D  EL  A  LAMIE.  ; 

C'Ell  vn  très-grand  poilTon ,  pour  là  Voiture 
duquel  il  faut  deux  chariots.  Il  s’en  efttreuué 
de  mcdiocrcs  du  poids  de  mille  liures.On  en  prêd 
à  Bayonne,  à  Marreille,  '&  àNice^  On  a  par  fois 
treuuç^enLmd’iccux  yjtî..liamme  armé  tout^u- 
tiei^.l^e  croy  que  ce  fuft  vne  lamie  qui, engloutit 
nas.  Ôn  la  doit  des-eftimer ,  parce  qu  elle  mange 
les  j^rps  morts.  Le  furniulct  en  fait  bkn  de  mef- 
mes;.  Elle  ala  chairblanche,  qui  n’eft  fort  dure,  & 
ne  fent  point  le  fauuagin.  On  en  fait. cuire  la  chair 
en  Prouence  aüec  aulx,àignonsi&  cfpiccries. 

PE  LA  LAMP'RGYE  DE’MÈR.  ' 

.  •ntt’J  ;  ,î.,  ■  ■ 

ELIc  a  la  chair  aflTez  molle  &  vifqueüfe",fe  prend 
raremânc  enla mer,  d’où  elle  monte  aux  riiiic- 
res  fur  le  Printemps .  pour  y  faire  fes  œufs,  &  de  là 
s’en  retourne, &  lors  elle  eft  fort  bonne.  On  tient 
communément  qu’elle  foit'venimeufc.'  ’ 

La  murène  que  les  Anciens  nburriiro}ent  cip 
rieufement  en  leurs  viuiers  relfemble  aucune¬ 
ment  à  la  lamproye  }  mais,  comme  dit  quelqit’vn, 
elles  ont  eftans  viuesfept.eftoilles  dorees  fur  le 
dos.  Il  s’en  treuue  iufqu’à  trois  pieds  de  longüeuf« 
V  olaterran  h^.^j.Ôlaus  liu,2o.ch.2u 

DV 
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DV  LOVP  DE  MER. 

SA  chair  engendre  aflèz  bon  fang,  mais  elle  ne 
nourrit  pas  beaucoup. ,  On  en  prend  quantité 
en  la  mer  de  Prouence.  Ôn  fait  bouillir  ce  poif- 
fon  en  eau  &  vin  par  moitié,  on  le  fert  auec  j^e  fel 
&  horengç.;,  ^ 

DV  LVBIN. 

IL  a  là  chair  ^che,  qui  éiî’gendre  vn  fang  deiïié, 
lequel  n'c'hburritpà's  beaucoup.  Les -lu oins  qui 
feipefchënt  prés  d'Af  les  ou  àu  port  de  Marfeille,ne 
font  ïî  fai  ns  ;  car  ils  vîüent  dë  bourbier  èc  d’esrere- 
mens  ôé  de  petits  poifirori'S'qui  ièpaiflent  de  ces 
ordur'ëS.-  H's^ën  treuuc  es  riiïierës  qui  abondent  en 
iiiperfluitez  humides,  mais’  ceux  des  eftangs  falez 
prés  delà  mer  de  Prouencé font  meilleurs,  parce 
qu’ils  s’y  cngràîtrent  &  font  plus  ‘fauoureux;  Il  s’y 
en  treuüè  'quelquésfbis  de  trois  coudees  de  lon¬ 
gueur.  Leur  ràifôn  eft  au  Printemps  dë  en  Hyuer. 
Ils  ne  font  fi  bô'riSën'  Eftétcâr  ils  font  plus  -fecs.  Ils 
valent  mieux  quand  ils  font  fraifehement  que  lon¬ 
guement  faleZ'.Leur  cefte  eft  ën  grand’  eftime,  &  le 
ioye  eft'  tenu'pour  viande  fort  delicatë ,  ne  cedant 
un  rien  à  celuÿ  de  chàpon.  On  roftit  le  poiifon  & 
le  foye  pour  les  inangèr  auec  l’orcngc."^ 


Des 
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Des poijforts  de  mer ay ans  efcdües,  ou  coquilleSsOudes 
mutes ,  appeliez,  par  Arijlotei 
OJhacodermes.. 

DES  O  VIS  T  RES. 

’Ouiftre  eft  vn  petit  poiiron  Tans 
iS  ^  arefte,  qui  le  nourrit  en- 

M  tre  deux  fortes  ercailles.Elle  fc  pcfche 

^  en  toutes  mers.Celles  de  k  Mediter- 

ranee  font  fort  petites>  en  comparai- 
fon  de  celles  de  f  Océan.  Celles  de  l’Inde- Orienta¬ 
le  font  de  la  longueur  d’vn  pied,  ce  qui  n’ell:  encor 
rien  au  prix  de  celles  du  voyage  de  Magellan,  qui 
pefoyent  Tvne  vingrclnq  liures ,  l’autre  quarante 
lîxjOUjfelon  quelques  autres, quarante  fept.  Soliti 
ch.66.  a  lailfé  par  efcrit ,  qu’en  laTaprobane  (  que 
nous  appelions  l’ifle  de  Sumatra)  vnc  feule  efcaille 
d’ouiftre  couure  toute  vne  maifon  auec  la  famille, 
Les  ouiftres  font  difficiles  à  digerer,mefmement 
fl  on  les  aualle  crues  auec  leur  eau  à  la  mode  des 
Anciensrcar  elles  en  font  de  meilleur  goufl:..  Elles 
ont  auffi  la  chair  fort  molle ,  nourriflent  peu ,  en¬ 
gendrent  vnfoecrud,  humide  &  mal-aisé  à  digé¬ 
rer  :  car  les  poidbns  mollaffies  engendrent  des  hu¬ 
meurs  pituiteufes.  Elles  valent  mieux  fi  on  les  fait 
cuire  dedans  l’efcaille  fur  les  charbons,  auec  beui'r 
re&  poiure  puluerisé.  Leurfuç  faléles  rend  de 
|)lus  fafeheufe  digeftion,ioinâ:  qu’il  lafehe  le  ven- 
tre.Pour  les  defeharger  dé  leur  faleure,ceux-là  font, 
mieux  qui  les  mangent  bouillies  auec  des  cotre- 
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^ifs.  Ils  les  tirent  4e  l’efcaille ,  les  lauent  fort  en 

leur  eaupalfte par  vn linge,  lesfaifanc  bouillir  a- 
yec  beurrc,elpices,&  railîns  de  Corinthe.Cuitcs  à 
demy ,  on  y  adipufte  marjolaine,  thim,  perfil,  far- 
riete  hachez  menu,  auec  oignons,fafran  &  verjus. 
Les  rofties  en  la  paefle  font  encor  plus  faines  ;  car 
leur  exceffiue  humidité  fe  corrige  par  le  feu.  Les 
jîieiUeures  &  plus  petites  font  celles  d’Angleterre, 
Celles  de  Bordeaux  &  de  Medoc  les  fuyuent.  Cel¬ 
les  de  Xainétonge  font  plus  acres  &  falees.  Elles 
croilTent  &  diminuent  en  fiiC  félon  la  Lune.  Les 
ouiftres  perliercs  ne  font  de  fî  bon  gouft ,  mais  de 
plus  difficile  digeftiô.  On  les  treuue  es  Indes  d’O- 
rieïit  &  d’Occjdent,  nommément  en  l’Ifle  de  Cu- 
bagna,où  il  s’en  eft  treuué  de  noftre  temps  en  tref- 
grand  nombre,  Leurs  perles  fe  procréent  de  leur 
germe  ou  de  leur  fpermê.  On  pefefie  des  ouiftres 
aux  eftangs  falez ,  qu’on  mange  toutes  crues  fans 
qu’elles  nuifem  à  l’eftomach.  On  en  pcfche  auffi 
es  emboucheures  duRol4ie&  de  la  Sçine  plus  fa- 
uoureufes  que  celles  de  mer  pour  le  meflinge  des 
eaux.  Elles  font  en  faifon  tous  les  mois  qui  ont  vn 
R,8ç  nommément  au  Printemps, comme  en  Auril. 
Elles  font  lors  meilleures. 

Il  y  en  a  qui  lés  fement  dedans  la  mer ,  dedans 
laquelle  ils  refpâdent  vn  certain  laid  qu’elles  ont, 
lequel  s’arreftant  aux  cailloux  des  rochers  qui  font 
au  fonds, de  là  fe  procréent, les  ouiftres. 

^  '  ~1)  E  S  O  M  MARS. 

Le  ommar  eft  vne  efpece  d’efereuifle  de  mer, 
de  la  longueur  d’vu  pied,  Il  s’én  eft  treuué  de 

tel; 
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.tel  que  IVn  des  pieds,  fk  chair  oftee,  )  conte- 
iioit  vne  liure  d'eau.  Quand  il  vit  il  eft  de  cou¬ 
leur  de  pourpre  obfcur,  cefte  couleur  fe  perd 
quand  il  eft  mort ,  &  fe  conuertit  en  rougeur.  le 
n'en  ay  veu  qu'en  la  cofte  de  la  baftè  Normandie. 
Son  fuc  eft  reprouuc  :  car  il  eft  de  fort  dure  dige- 
ftion,mefmement  s'il  eft  grand,mais  il  eft  de  gran¬ 
de  nourriture.Pour  le  manger  on  le  tranfperee  par  | 
la  quelle  d'vne  alefnejiufqu'au  ventre.  On  le  pend  | 
par  les  pieds  de  deuât  pour  en  faire  couler  vn  gros 
fang  noir.Par-aprés  on  le  cuit  au  four  ou  deuant  le  , 
fcuj&  par  ce  moyen  deuient  fort  rouge.  On  ne  le  | 
doit  manger  au  vinaigre,  comme  on  fait  conimu-  ; 
nément,  mais  pluftoft  à  l'eftuuee  entre  deux  plats 
taché  menu,  auec  heurte  frais  &  force,  mufeade  & 
faufle  chaude,  comme  vn  hachis  dç  mouron  &  h 
on  veut, du  poiure,&:  boire  de  bon  vin  apres,  pour 
faciliter  la  digeftiom. 


DES  ESCREVISSE  VDE  MER, 
où  Cancres. 

ILs  ont  la  chair  fort  dure  &  difficile  à  digerer,en- 
gendrans  maunais  fuc ,  mais  qui  nourrit  bien 
fort.  Il  y  en  a  de  pluficurs  fortes,  de  méfme  forme, 
tous  ronds ,  ayans  les  pieds  de  tous  coftez.  Il  s'en 
treuue  de  bien  petis  qui  font  fort  fauoureux.  Les 
femelles  font  bonnes  eftans  ouuces.  Les  entrailles 
font  fauoureufes,  mais  les  extrerriitez  valét  raieux. 
On  les  fait  cuire  en  la  braife  ou  au  four ,  en'bou- 
chant  les  conduits  d'eftoupes  pour  les  manger  a- 
ueepoiure,  mufeade  &  vinaigre.  On  les  mange 
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auffi  bouillis»  auec  fel  &  vinaigre,  ou  frits  ou  à  Te- 
^uuee.  • 


DES  CHEVRETES  OV 
Sailleco.ques,qu  on  appelle, 

S  A  N  T  E'. 


LEs  cheuretes  ont  quelque  raport  aux  elcreuif-> 
fcs  de  riuiere ,  mais  elles  font  de  beaucoup 
moindres,  &  leurs  crouftes  trop  plus  tendres.Elles 
font  viuantes  de  couleur  ba,zanee,  mais  cuites  de- 
uienent  rougeaftres.  Elles  font  aulîl  de  fort  legere 
dîgcftion,  de  façon  qu  on  les  fert  aux  malades.  Et 
c’éft  pourquoy  on  leur  donne  le  nom  de  Santé, 
Leur  chair  eft  tendre ,  délicate  &  douce  plus  que 
des  ommars  ou  langouftes.Gn  les  pefche  de  nuiâ:, 
mefmes  és  riuieres  proches  de  la  mer.  Leur  faifon 
eft  en  Hyuer.  On  en  pefche  en  la  Floride  d'aufli 
grolfes  qu’efcreuilfes. 


DES  S  Q_V  I  L  L  E  S  ET 
i  Preguedious. 


LEs  fqui^les  font  couuertes  dVrie  croufte  fort 
defliee^  &  font  de  la  longueur  dVne  palme. 
Leur  chair  eft  tendre  &  douce, &  qui  nourrit  com- 
petemment.  Les  Preguedious  fepefchent  en  Pro- 
uence.Tls  ont  la  chair  molle,  douce,  délicate,  &  de 
loüable’nourriturc.Onles  appelle  de  cenorrt,  c'eft 
à  dire,  Prie-Dieu;car  on  diroit  qifils  ont  les  mains 
ioinéles  pour  prier.  On'aprèfteles  vues  &  les  au¬ 
tres 
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très  comme  les  cheuretes,à  fçauoir,  auec  eau  &  fel 

pour  en  vfer  auec  vinaigre. 


DE  DA  CIVADE.  . 

C'Eft  vne  efpece  de  petite  efcreuifle  de  mer 
comme  le  petit  doigtjde  couleur  brune  c^uad 
elle  vit,  mais  cuite  deuient  rougeaftre.  Elle  a  la 
chair  Ci  douce  quon  Ta  à  contre-cœur, Elle  eftven- 
teufe  E  onla  mange  auec  fa  croufte  :  mais  nulle¬ 
ment  quand  elle  eft  frite.  On  la  pefche  en  la  mer, 
&  aux  èftangs  (ale?;,  à  l’emboucheure  desriuieres 
&aux  riuieres  mefmes, 

Oh  les  mange  toutes  entières  pieds  ôc  crouftc 
frites  au  beurre. 


DE  LA  LANGOVSTE. 

C'Eft  vne  efpece  d’efcrcuifle  de  mer  ayant  la 
chair  grotte ,  dure ,  &  de  difficile  digeftion. 
Les  parties  les  plus  proches  de  la  tefte  font  les  plus 
tendresjcelles  qui  touchét  à  la  queüé,  font  les  plus 
dures  &  les  plus  blanches.  Queîqu’vn  difoit  en  A- 
thenee ,  qu'il  y  auoit  trois  chbfes  à  obferuer  en 
mangeant  les  Langouftes,  à  fçauoir  pei'ne,nourri- 
tiire,&:  contemplation.  Les  yeux  &  les  mains  ont 
peine  à  brifer  leurs  pieds ,  arracher  la  queue  &:  à 
partir  l'eftomach  &  le  ventre  d'auec  la  croufte.Se- 
condement  la  nourriture  qu  on  en  prend.  ’Tierce- 
ment  la  contemplation  de  laftrudure  du  corps, & 
fur  tout  des  cornes  qu'elles  ont  mobiles  tant  pour 
combatte  que  pour  fonder  les  chemins,  comme 
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âufli  les  eguillons  &  alprecez  du  dos  ôc  delà  telle, 
tant  pour  airaillir  comme  pour  fè  deféndre.  Elles 
s’engrailTent  en  Automne  lors  de  la  pleine  Lune, 
Pline  tefm oigne  qu  il  's'en  treiiuoit  quelques  fois 
de  quatre  epudees  de  longueur  en  Indie.  On  les 
cuit  comme  cancres,  ' 


DES  CPVTEAVX. 


ILs  ont  des  coquilles  ou  efcailles  longuettes.  A- 
tlienee  &  Pline  tiennent  quils  ont  beaucoup  de. 
fucjfnâis  maiiuais  &  vifqùeüx,Ils  font  efpois  com¬ 
me  le  poülce  Screflembient  au  manche  d’vncou;- 
teau.  On  les  doit  manger  iroftis  fur  le  gril  &  Icf  y 
tenir  tant  qu  ils  baailldit  &  entr’ouurept  leurs  co¬ 
ques.  On  les  doit  lêruirauec  fel  ôç  vinaigre  fans 
huile  feruant  à  atténuée  l’humeur  vifqueux.  Roftis 
furies  charbons  ils  en  deuiennent  &  plus  durs,  & 
plus.fecs,&  moins  làins, 

DES  NACRES  DE 
h^arfçille.  . 

ON  les  pefche  en  la  mer  MÇ‘literranee.  Elles 
font  de  grande  nourriture  &  de  difficile  di- 
geftiort,par  lé  tefmpignage  d’Athenec.  Elles  font 
lôgues  d’vn  pied,&par  fois  d’vne  coudee.Se  nour- 
1  rilTent  aux  lieux  fàblpncux ,  par  fois  en  la  vaze  & 
au  Innon.Lcur  faifon  ell  en  Efté.Quad  bn  les  veut 
manpr,  on  les  trempe  en  vin  &  vinaigre  pour  les 
l  amollir, en  apres  on  les  fait  bouillir, 

i  T 
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DES  -MOV  LES.-  •  • 

Elles  font  de  faueur,  douce  &  aggreable,  les 
p,lûs  petites  font  dç. meilleur  gouft.  Atheijieç 
eferit  qu'elles  nourrilTent  altez.Crues  font  de  cou¬ 
leur  paflcjcuites  iaunes  corne  des  moyeux  d’œufs. 
Pourenvfer,  les  faut  laucrauec  leurs  coques"ën 
cinq  ou  fîx  eaux,  pour  les  faire  bouillir  auec  vin  & 
eau  tant  qu’elles  foyent  ouuettes.  Mais  il  vaut 
mieux  pour  la  fanté  les  faire  frire  fans  beurre  ne 
huile,  èc  mettre  l’eau, qui  fortira  de  leurs  çoques; 
en  vne  efcuelle  pour  fe.r’afleoir,  apres  apnir  efté 
coulee,  afin  que  le  terreftre  aille  au  fonds.  On  fait- 
frire  les  moules  apec  leurs  coques  enia  |)aefle,  en- 
femble  beurre, fel,verjus,yinaigre,&  quelques  iau  -, 
nés  d’œufsjfur  la  fin  on  y  adioufte  portion  de  ladb 
te  eau,auec  perfil.On  met  des  rofties  delïbus. 


DES  CASSERONS.  .  . 

Le  cafTeron  efi;  fort  petit,  reflemblant  du  tout 
à  la  feche  quant  à  la  forme ,  mais  la  feche  eft 
trop'plus  grande.  On  diroit  proprement  que  les 
calferons  font  leurs  petits  ;  neantmoins  A  riftote 
f9ufl:ient,que  ç’eft  vne  autre  efpece,  &  que  les  çaf- 
ferons  ne  paruicnnent  iamais  à  telle  grandeur.  Ce 
poiflbn  eft  fort  bon  &  fauoureux.  En  Athenee  eft 
introduit  vn  cuifinier  s’enquerant  par  quel  moyen 
PU  en  feroit  des  Tartres.  Il  refpond ,  qu’il  en  fau- 
droit  ofter  les  pinnes,les  farcir  de  graifte  &  lesfâu- 
poudrer  des  plus  douces  efpices.  Ce  poifibn  eft 
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fort  tendre,mol,&  délicat.  > 

Pour  manger  les  calTerons  on  les  faupoudre  de 
fine  fleur  de  farine  de  froment ,  pour  les  frire  en 
beurre  aiiec  leurs  coques ,  tqutesfois  ils  en  fonc 
plus  durs  &  de  plus  difficile  digeftionjfur  tout  s^ils 
font  vn  peu  gros.  Ils  font  de  la  proportion  dVne' 
no'ymoyenne.  . 


DV  eVBASEAV,  OV  CVL  D’ASNE, 
&  des  Coquilles  de  S.Iaques. 


Le  cubafeau  eft  vn  petit  poiflbn  au.cc  fa  coque 
comme  le  cafleron.  Les  Nqrmansle  nôment 
CHl-dafnei  pour  la  fimilitude.  Il  eft  charnu  &  fans 
areftes,&  le  nourrit  par  les  rochers.  Pour  le  man? 
ger  on  le  laue  forr,&  eftant  cuit  legerement,  on  lé 
Frit  en  la  paefle.  On  aprefte  les  coquillea  de  S.  Ia-■ 
quescommeles  ouiftres.  tllesfetreuuent  furies 
lieux  fabloneux ,  ayans  la  chair  &  plus  douce  & 
plus  tendre  que  tous  autres  poilfons  ayans  co¬ 
quille,  voire  de  meilleure  digeftion  &  plus  agréa¬ 
ble  à  l’cftomach, 

DES  PETONCLES  OV 
Palourdes. 

T  Es  pétoncles  fe  prennent  en  la  mer  Aquirani. 
i— /que  &  en  là  Méditerranée  Ils  font  fort  petits, 
&  ont  coquille.  Leur  chair  eft  tendre,  molle,  & 
de  bon  gouft.  Plu  fleurs  de  ceux  qui  en  mangent 
fouuent  en  Xaintftonge  &  à  Bordeaux  font  fub- 
ie6ts  au  calcul.,  Caries  poiflbns  qui  ont  coquille 
S  i 


in  t)E$  POISSONS, 
çngendrent  force  fuc  tres-groffier  &  fale ,  lequej 
iôinft  auec  le  vin  fort  &  fubtil  paraient  iufqoéç 
aux  reins,ô<:  de  là  fe  forme  la  pierre  en  la  veflîe.Oq 
les  frit  en  la  paefle  pour  les  manger  aueçPoreiige 
&fefpice.;  Les  Palourdes  ont  leurs  efcailles  qui 
s'entr’ouurent  touiîpurs  :  font  de  couleur  blanche 
quant  à  la  chair,  &  de  la  grplTeur  du  doigt  du  mi* 
lieu.Leur  chair  eft  fort  dure, de  difficile  digeftion, 
mais  de  grande  ppurriti^re.  ,  Pairquoy  pn  les  doit 
cuire  longuementj)pur  les  attendrir  huant  que  de 
les  frire,le?  ayant  fauppudrecz  de  fariné. 

DES  POVSSE-PIEDS.  , 

CE  poiiron.a‘4és  efcàilles.  Onenpefcheen 
Angleterre  êc  en  la  coftç  de  Nornaandîe,  Les 
fetnraes  &  plus  délitâtes  perfpnnes  ,  mefprifent 
toute  autre  yiâde  au  prix  de  cefte-cy.  Eftans  bouil* 
lis  en  eau  on  fucce  le  iusde  dedans,  &  ayant  rom¬ 
pu  la  partie  dedeuant,  on  en  tire  la.  chair  qui  fe 
mange  au  vinaigrci  . 

DES  YEVX  DE  BOVÇ:, 

CE  fonrpetis  poifTons  qui  ont  coquilles,  &  fe, 
pefehent  en  la  mer  de  Guyenne ,  6c  en  celle 
deProuence.  Ils  font  tellement  attachez  aux  ror 
chers  par  Pvn  des  cpftcz  de  leur  cpquille,qu  on  ne 
les  peut  tirer  de  là  qu'îi  fôrce  de  couteaux.  Le  me¬ 
nu  peuple  les  mange  cruds  ,  mais  ils  valent  mieux 
&  font  plus  aifezà  digerereftans  cuits.  S'ils  cui- 
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fcnt  trop, ils  en  viennent  plus  durs  &  plus  maLai* 
fez  à  digerer. 

des  éAPPES  ET  tELLINESr^ 

T  ES  teliines  ont  doubles  cfcaiMes  touqes  pareiL 
I  des  ôc  aflèzi  efpbiires  j  fc.  trouuent  en  IVne  & 
l'autre  mer.Les  Normans  les  appéllent  Fltof/SiLcar 
foye  eft  laxatif.Ort  les  laüe  longuement  eh  l'eau 
uant  que  de  les  cuire  pour  les  défeharger  des  petits 
grains  de  fablequi  font  dedans.Eftahs peu  cuits  ph 
lés  mahge  au  verjus  .  ou  vinaigre  auec  poiure  batiii 
Ôn  cuit  les  càppcs  en  la  paefle  fans  eau  ni  autre 
iiqueur,&  quand  les  efcàilles  s'entf  ouürént  j)ar  le 
feujon  y  met  poiureiverjus,  auec  perfil  menu.  Oti 
les  laide  conlequemnient  en  vn  plat  vit^gt-quatré 
heures  auec  eau  &  fcl  pour  quitter  ramertiuhe 
qu'elles  ont  naturellement 

TORTVES  DE  ^MER. 

Elfe/  ont  la  chàir  fort  tendre, jcèôlle,  gradé,  & 
deliëate,  ne  fentans  qùafi  point  l'odeur  de  là 
mer.  Audi  font-elles  difficiles  à  dtgérer.Leurs  œufs 
font  très-bons  &  delicats.OfoiiuS  recite  enl’hifioirt. 
de  Portugal ,  que  pluficurs  eftàns  malades  fur  mer 
furent  guéris  pour  en  àuoir  mangé  par  quelque 
temps.  Alouys  Cadaraofte  Vénitien  redte  en  fa 
Piauigatififj  vers  /(«  6W^».ee,qu'il  tteuuaplufieurs  tor7 
tues  en  la  code  d'Afrique,  delà  grandeur  des  Tatr 
ges.Les  marinicrs(dit-il)en  apprefterent  beaucoup 
en.diucrfes  façons.  Et  adioufte  qu'il  en  mangea  qui 


DES  P  OIS  SONS, 
n^elïoyent  de  moindre  bonté  que  la  chair  de  veau, 
tant  elles  eftoyent  &  fauoureufes  &  odoianres.  Us 
cn  falerem  quantité  qui  leur  fcruit  tres-bien._  On 
en  pi'int  vue  en  la  mer  de.Bourdeaux  il  y  a  enuiron 
tréte  ans, pour  laquelle  amener  vn  chariot  à  bœufs 
eut  de  la  peine.llen  fut  prins  \lne  .cn  la  mer  Medi* 
terrance  rail  1520.  qui  pOpuo.t^rupporter  trois 
hommes  fur  fon  jdos.  Mais  ce  que  Pline  en  dit  eft 
trop  plus  mcrueilleuxj  qu’és,  Ifles  de  la  meÿ  rouge 
on  fe  feruoic  iadis  de  leurs  efcailles  comriic  de 
Gymbes  ou  nacelles  pour  la  nauigatioiTjôi  qu'aux 
Indes  il  s'en  pefche  de  telle  capacité  qu'vne  fuffit 
paur,cou.urir  vne  maifon.  Ceux  qui  nauigent  de  la 
pact.des  Indes  Occidentales  vers  le  Cap  de  S.  Au^ 
guftin,  en  vdyent  grande  quantité  au  milieu  de  la 
mer.ün  les  aprefte  pour  en  manger  comme  celles 
d'eau  douce.  1^7  • 


'  dv'hèrisTôn  de  mer* 

O^Ndepéfehe  cnla  mer  Adriatique, &  genet# 
lement  par  route  la  Méditerranée,  il  y  en  a 
de  plulîeurs  ^crpecés.  Leurs  œufs  font  très* bons  a 
manger. 

On  le  faifoircuirc  iadis  auec  vin-cuit  &  ganirii 
pour lafchetlé  ventre.  Galien  ercritqu’onduy  fai- 
fqit  vnefauire  auec-Iaqueîle  on  le  mangèoir,qui  fc 
faifoit  de  miel(car'te  luccre  n'eftoit  alors  en  v.fag^ 
dcpoiure&demoyeïi^d’oeufs.  ■ 

■■■  \  ' 
;  :  ■  .  ,;i  ff;i;  .  ,  _  .v.  .  Dh 


‘Bu  tempérament  des  Poifom  en  general 

LEs  poiflbns  font  froids  &  humides  comme 
Éeaur&  ainfi  geheratifs  du  flegme,  ils  ne  nui- 
fent  raiîc  aux  maigres  &  bilieux  qu’aux  eftomachs 
froids  &  pituiteux.Ils  font  meilleurs  en  Efté  qu’en 
Hyuer.  Les  plus  louables  viucnt  par  le  grauier  ôC 
les  rochers  d’herbes ,  racines,  ô^c.  ay^ans  la  chair 
plus  ferme ,  folide  &  friable ,  hourriflent  mieux, 
font  plus  digeftibles;,&:  foflt  bon  fan'g.  Ceux  tien¬ 
nent  le  fécond  rang  qui  viucnt  en  la  plus  pure  eau 
de  mer,  &  plus  battue  de  la  Bize  :  car  fa  pureté  ac- 
croift  leur  Doté.  Les  plus  fains  ne  font  trop  grands 
ni  de  chair  dure  ni  trop  mollafle ,  fans  grailfe  fu-^ 
perflue,  fàiis  maituaifc  faùéu^VLes  maüès,~|^i|éht 
mieux'  qiiéles  femelles','  Wors  mis  les  cbngtejS  éc 
anguilles.ils  foht  pf||ÿ  gtk?  e#'^émps  de  pluye'que 
é.n  tètrips'  fèc.  Leshif^'HaU^ht  les  eaux  fales  & 
boufbèü{ès,  4^pai flIWiî  Ü’ithpriâiildi ces  :  cai;;;if5tfont 
mauüais  fangjïe  di^eïént‘kpohe,i^p  rèurpour- 
ritureçàufenrdèfhiàlad/è^^'^^  ' '  .  ‘  '  ’  " 

Les  Aiic^ëhi  faifoyénè' deSïèftès' du  luBin 
si  ftaujfhs  fdü  noréijim  dü‘td8^,&'dés  ènütfèhs  du 
coh'des  IHréflîlfô’^ciufcàfé',  d'ù  ,dos  duJpqngte,  dq 
foje  du  furmuletjôii:  de  la  qûépc  de  la  muge.  , 


'  Dés fôîjjonsi eau  doiHé. 

Bemmhremmt  de  la  plujpàn  des  foijfom 
•  d'eau  douce.  ' 

urc, quant  à  la  quGÜe,carpe, 

lôte,  tanche,  albzë  Heniuere  ,  Abiè,  ftftçu ,  iam- 
pVoyfejgoefQn^ap^oqjVgngppnjrnotellq^it  Jormil- 
Ie,gai-3qn,^  cHaho'r,  fpcïiç^,y|ei‘pn  ^^ipilcahtqnj  vi- 
üc,nionîës,ra|àts,plàrine§,^ouillohsAiazëâ,laua^^ 
carpîônjlàlcKë,mVdclfèJ‘^  ^  "  .;  .• 

Ces  poifTohs  dîfîerént  en  Deaiicôup  de  fortes 
les  vns  des  autres,  &  de  forme,  &  de  couleur, &  de 
groireür,&  de  |Oun:,i?c  de  façons  de  viure.  il  y  en  a 
qui  ne  fe  pefehent  qu'aux  lacs,  les  autres  aux  fieu- 
ucs,  autres  aux  eftangs,  autres  aux  lieux  marefea-^ 
geux,autres  le  pefehent  en  toutes  eaux. 

^.els 
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G^els  font  les  meilleurs potjfons  d’eau  douce, , , , 

'  0- les  fins  fàins. 

LEs  poiiîons  proccçez  &  nouriiç  eri  eau  douce' 
ne^spr  iamais  (i  jfauoureüx  que  ceux  de  la  mer, 
parce  quHlsipnt  ac'èôpagnez  de  quelque, acrimo- 
iiiequi  IfÇS  rendjuDins  E^eç  que  ceux  des  fleuuts, 
iacsou  eûangs  :  meftperaenÇ  iÇeüxidc  la'iucr  U'Oiu 
fl  bon  gouft  quand  ils  yiuent  par  lesriiujéres.EiTtre 
nos  poilEons  deau  douée,  ceux  de  riiiiefe  font  des 
meilleurs, notatom§ht;fî  l’eau  en  eft  claire,'  rapide^ 
&  lè  defchargeabt  abondamment.; Si  elle  ,e.ft  trou- 
biçjlente  ou  limoncufe,lcs  poillon;^  n’en  font  bons 
ne  fains, quelques  gras  qu’ilsifpyentjQu  les  riuic- 
res  palFenr  AU  long  des, grâdeS|Villes,'quclque  bon¬ 
ne  que  ce  rpit  l’e?\v,  Içs  pojlîjQjns'n’y  poutront  eftre 
/AinSidauC'Snpqcfâjl^yiüent  d^xcrenacSiOn  lé  void 
quâd  pn  l.ôsjgsirdQtyn  peu  mortsi  c^cîls  pourriflènt 
aufli  to{^&  acquièrent  manUaile  odeur. 'Çomme 
ceujx  de  Seine  àP,?ris,de  l’Elbeà  P;r>3guç,&  àHam- 
bourg,4é  kTiamifeà  Londres, dé  Loipieà  Orléans* 
&c.exceptez  quelque  peu.  Les  poîiranAqu'bn  pef‘- 
chelàjonr  mauüais  goiift,  fort?  diflicileftà  digeref, 
donnent  peu  dc.bonne-nourriture*  &  beaucoup  de 
Watiuaife  Les  poiflbiis  des  lacjS;  fecortdcînt  en  boiv* 
té  ceux  des  rùiipres  loing  des,  villes ,  itioVënnanc 
que  les  lacs  foyent  trauerfez  de  quelques  grandes 
riuieres,&  qu’au  dedans  il  y  ait  des  fontaines  d’eau 
,  viue.  Lès  pires -font  Veux  des  eftangs  Sc'marefts, 
defqûels.l  eau e^^dlOrjn:iante,  vifquéLtm  &:  fans  vui^ 
dange ,  leur  chair  eftant  &  plus  .bumidé'  &  plus 

abondariteenfnperfluitez.  • 

'  t  's  ' 


i5)8  i  D  E  S  6  I  S  S  Ô  N  S  « 

Tout  poifïôn  TeaiT douce  fe  doit  acheter  vif^ 
manger  frais,'  parce  qu  il  refifte  moins  à  la  putrefa- 
dion  que  le  poiflfon  marin.f  eftime  les  loix  de  ceux 
■qui  rie  veulent  fous  quelque  peine  qu'on  les  véde 
tous  mofts.Seneque/m.j.tefmoigne  qu  vnpoifTon 
n'eftok  tenu  iadis  pour  frais,fî  on  ne  î'euft  apporté 
vif  de  dedans  Peau,&:  fous  k-tâble,alo^s  qu’on  ban* 
quetoit.  il  faMoit  que  l’vh  deeeux  qui  y  eftoyent 
aflîs  le  fift  mourir  de  fa  main  ils  le  vpuloyent  voit 
(  4ir-il  )  nager  en  prciians  leur  refediOn  ;  pour  en 
paiftre  leurs  'yeùXï  auant  quédeUrS  langues  &  efto* 
machs.On  petit  cognoirtte  quand  ils  lùnt  prins  de 
longuemaiHjà  feaiioir,;qüand  ils  ont  l’oreille  pafle, 
les  yeux  ternis  &  enfoncez ,  &  la  couleur  des  ef* 
cailles  blafâ^de.  Le  poilfon fraifchement mort  eft 
ferme  &  durT6ûsie'^oulce,&:  a  l’oreille  vermeille. 

il  lesifaufetiîré  afféz  &  pfuftoft  piuS'que  moins, 
finon  ils  nuîfènt  plu'ÿqu’il'Srte  ptoficaïtJ  Le  petit 
poilfon  fe  doit  bouillir  vfi  ^üàrt  d'heure, &  le  gros 
demie  bonne  heure.* On  doit  vuider  toufle  dedasj 
hoiTmrslesrnottilWôü  dormilles.  La  perchèpai* 
4’oreillei'les  autres'  poiilônsqiarlè’vcntre'.  Ils  font 
de- meilleur  gouft  ff  on  les  tue  àüfll  roft  qu’on  les 
a  prinsjn^Jayaht  qiràleur  palforla  main  dedans  la 
bouclte/pouf  leur  biffer  l’os  de  la  nuqueicàr  quand 
ils-  fe  debàlE  ènr  etV  mon  rant,leuf  ohàipen  eft  moinS 
fanonreufè  ^  pHis  mdllaife^  :  : 

^  f ,  pu,v^o^en  ^e,  cmfenier  le^  poijfçps  i^Hce. . ,  .  , 

POur  garder  lôngitementde  po^Con^d'eau dou¬ 
ce:,  oU  en -peut- fajef'qûelquds^aT^pcomme  le 

brochet ,  la  truite ,  &  fcmblableS,  àiiift  qu’on  kk 
•'  "  quel 
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q«elques-vns  de  la  mer.  Si  eft-cc  que  rels  poitTohs; 
ne  font  fort  fainsxar  ils  deuieiiilent’chauçls  &  fec^y 
&  le  font  encor  plus  s'ils  demeurent  long  temps 
falez, attendu qu'ils'eh  douienncnt'plus  durs,  plus 
nerueuX  5  &  plus  coriaces ,  voire  de  plusfafcheule 
digeftion.  '  ‘  ,  ■  -  .  . 

Les  poiirons  de  gfauier,ayatts  la  chair  molle  8c 
fans  éxcremensj'ne  font  point  propres  k  faitif]  mais 
les  plus  grands  diminuent  en  ruperfluitez. 

*'Ôn  peut  4uti;emenr&  mi^ux  Sl^Të  poilîon 
deau  douce  (comme  la'pefcH'éou  le  hroenet)  les 
faifant  bouillir  auee-for^é  Tel  vn  fegl  bouillô,  mavis 
on  leur  doit  irtOoirtinenî-  faire  cgoüîtér  lênr  eaü  eh 
Vn  panier  à  claire^vOye^pour  les-fuetfie  ptiislsprcs 
dedans  vn  pôt  païliâ:s,  vn  li^  dé  p’offlb'n 
de  fiïéilles  de 'lauriér  ,■  &  ainficônfequemtneut ,  8c 
du  Vlhaigrepar  deiritS.  <Le  poilfOn  èft'hVahgié  ioiit 
froid  aüec  hciiile  &"vinÀigré:  Autres  font  ftke^à: 
Thliile  tckitoerpece  de  pDilT<k>d’éau'dtmô’Vpour-r. 
ueu  que  la  friture  (oit  tflediocrë  j  &-'èftânS-Vh  péti 
làupoudrOzVOn  les  fèrre  dedans  vn  ppt ,  âiiecf’âèîU' 
les  de  myrrhe  8f<le  Ihurier  eOtré^dèlifeOn  Ic^-laiA- 
le  vn  peu  fèchetaihfi.L'éâu  de] vie,¥édfgéc  à  exrré-' 
me  fubtilité  j  gà'rde'l'e  piQilîbneÀ  -ibri^htiêr  quêU: 
ques  ioiKSjfijphfâjf^mourir  le'  poilfon  dedans ,  &i 
qu'on  l'y'laiflè  ?‘8PlëîpOiîr6î¥  M  Icrâ'dé  méillénrè 
làiieur.  Et  fi  oh-faifatTonné  airîfî  iîléiiÉ  ^uéc^^M^ 
poiOredlén  feràfbrtgràdéuX*  ■■  '  " 

ON  eüit'îepdfiron  en'  Vin!,  verjus,:  VihaîgVèj^ 
auée  girofié,  gingembre ,  grain^de  paradis/ 
.  poiure^ 
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poiure,galingal,  &  mufcade.  On  fait  le  tout  bouiU 
lir  en  l’efcuinant.  Eftant  prefques  cuit  on  y  adiou- 
lle  fafFran  &  canelle.  Qua-nd  il  eft  cuit,  on  doit  fai¬ 
re  ralTeoir  le  boiiilloft  en  >fn.  vaiiTeau  de  bois  (poun 
ne  tirer  le  goull  d'aücun  metal)&mettre  le  poilFon 
fur  vn  linge  blanc,  &c  apres  qu’on  a  rebouilly  ^  ef- 
cumé  ce  bpuillonjon  le  doit  derechef  couler  chau¬ 
dement  par  l’eftamineeii  deüx,ôu  en  ttois  doubles; 

EjV  BRÔCHET. 

Le  broclie.t  que  fes  Latins  appéllét  lupui  fuma- 
tiUs,  yjt  dje  proye,deuorant  les  autres  poiirons* 
&  mçfmes  ceux  de  fon  elpecc.  CeuJc  de  la  Saône 
ne  fqnt  que  de  trois  piedsimais  on  en.pefche  és  au¬ 
tres  fleuues  4e  trois  coudées  &  pliis>.  On  eii  pefche 
par  fois  âu  laç  Leiilân  de  la  l\aute.oi:  d’yti  hoitimei 
pefans  trenteiîx  liures  j  toutesfois  ils '  ont  la  chair 
plus  n3ollalîç:& quelque  peu  yiiqueule.  Ceux  des 
e-njjironS:  pputjes  mâget  leur  0.fte,nt  lçs:erchardes, 
&  lespictrenf  paç  tronccons,ce  faidljon.les  cuit  eii 
l&p^efle  moitié  eau,  moitié  vih  .lauéc  beurre  fraisj 
fel  &  lardjvn  citstonpaf  roiieiles  j  vn  peüd’eipiccs;. 
girofle,^  canelle  Leur  façon  d’apprefter  les  autres 
poiiîbus  de  ce  îac  elLdçlp  faire  prçfque  tout  cuire 
en  vin  blanf  auec  yn  oignon  entier i-enfemble  yne 
cjpouted.e  pi^in  bki^Cv  L'vn  &  l’autre  eftaiit  ofté  de 
dedans,  on  y  met  le  poilfon  auec  clpus, de  girofle, 
deux  cloches  de  gingembre  entières  qui  feruent  à 
plufîcurs  fois.  A  mefure  qu'il  cuir  on  y  met  du 
beurre  frais  iufques- à  trois  ou  quatre  fois ,  aiietrvn. 
voirrç-de  noalnoh^s*  Pour  elpoiffir  lafauife,  onÿ 

adioufte 
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adioufte  des  moyeux  d'œufs  St  du  fuccre ,  le  tout 
broyez  enfèmble  comme  tefmoigiie  OlalTs  Itur.  20. 
chaf^.  Il  y  a  deslacs  aux  montagnes  de  Lapponie 
produifaois  telle  abondance  de  brochets ,  qu'ils  ne 
fuffifent  feulement  à  nourrir  ceux  des  Royaumes 
de  Danncmarc,  de  Nordueque,  &:  de  Suede ,  mais 
eftans  falez  &  fechez  au  foleil,  on  les  porte  fur  des  , 
batteaux  comme  des  tas  de  bois  en  la  bafle  Alle- 
magne.I'en  dis  autant  deÿlacs  de  Finlandc.Mais  ils 
yiuent  de  grenouilles ,  de  crapaux  &  autres  beftes 
vepirpeufes.  Ils  deuiennent  par  fois  grads  de  huiâ: 
pieds  *  &  mangent  des  poilïbns  de  celle  grandeur 
mcfme. 

Lafaifon  du  brochet  eftdésle  mois  deluin  iuf- 
qu’au  commencement  de  Feurier,ou  depuis  Aouft 
iufqu'en  May.Celuy  du  lac  de  Geneue  eft  en  faifon 
enAuril&en  Nouembre.  Ce  poilfon  aime  l'eau 
dormante.il  fe  garde  quelque  temps  laué  en  vinai¬ 
gre  ,  il  fe  peut  garder  vn  iour  en  Efté  deux  en  Hy- 
uer.Le  meilleur  endroit  d'iceluy  à  mangerj  c'eft  le 
dos.  Le  laide  vaut  mieux  que  celuy  qui  eft  ouué. 

On  apprefte  ce  ppilTon  pour  le  manger,en  dou¬ 
ze  ou  quinze  fortes.On  attribue  cefte-cy  aux  Alle¬ 
mands.  On  met  vn  brochet  vif  tout  ouuert  dedans 
vn  platjdelTus  lequel  on  iette  vn  voirre  de  vinaigre 
bouiHy.Le  poilTon  en  deuiendra  tout  bleu  &  fe  ra- 
fermira.On  iette  coniequemment  deiTiis  vne  bon¬ 
ne  poignee  de  fel.  'Et  l'ayant  faid  bouillir  à  grand 
feu  tant  que  le  foleil  prenne  par  le  deiïlis  vne  cho- 
■pine  de  vin  blanc  auec  clous,  &  poiiire  côcalfé,  on 
y  met  bouillir  le  brochef  à  grand  feu, tant  qu'il  n'y 
relie  que  fort  peu  de  bouillon,auec  lequel  on  met’ 
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vn  quart  dc.liure  dç  beurre  frais  auec  peu  de  citron 
ou  4’orenge  faifant  frire  du  pain  blanc  en  taillades 
qu’on  dojt  ietter  dclfus.  Ou  bien  On  tait  cuire  le 
brochet  en  bon  vin  >  fel  &  quelque  peu  de  poiure, 
lequel  on  lailEe  rcpofcr  quelque  peu  en  Ton  eau. 
Apres  eftre  vn  peu  cuit  (  car  il  ne  huit  attedre  qu'Ü 
foit  froid  pour  le  tirer)  on  prend  beurre. frais  ou 
falé,pour  n’y  mettre  du  ffcl ,  iufqu’à  demie  liureou 
trois  quarteron^  J  lequel  on  rompt  par  morceaux 
dedens  vn  plat.  Onyadioulle  douze  ou  quinze 
clous  de  girofle  entier ,  poudre  de  gingembre ,  & 
vn  peu  de  bon  vinaigre ,  mais  fort  :  faut  remuer  le 
tout  enlemble  auant  que  de  le  faire  fondre.  On  le 
mer  en  vmrcchaut  auec  feu  bien  vif  dedans  le  mef- 
me  plat^remuant  ladite  faulfe  auec  vne  cueillierc 
tant  qu’elle  bouille, &  quand  elle  bouillira^on  doit 
mettre  le  pain  frit  dedans  la  faulfc  auec  mufeade  & 
orenges  decoupees ,  Si  le  tout  bien  remué  fe  doit 
mettre  furie  brochet  auat  quMl  foit  trop  reffroidy, 
&  que  d’y  mettre  ladite  faufle,  &  que  le  brochet , 
foit  bien  égouttc.Ce  faiâ:,on  doit  râper  de  la  muf¬ 
eade  fur  le  brochetjfans  l’y  cfpargner  pourueu  que 
on  ne  l’y  face  bouillir. 

Le  brochet  a  la  chair  ferme  &  nullement  vif- 
queufe,  pourueu  qu’il  fe  nourrifle  es  gran4s  lacs  & 
riuieres.  On  le  peut  mefmes  ordôner  aux  malades. 
S’il  fç  pefehe  aux  efl:angs  &  lieux  marefeageux ,  il 
n’en  eft  pa5.de  fi  bon  fuc.  Si  on  le  garde  vn  peu ,  il 
en  aura  la  chair  plus  rendre  :  car  tant  plus  elle  eft 
dure ,  de  tant  plus  difficile  digeftion  elle  eft.  tes 
poiflbns  mois  font  tendres  &  Vacilcs  às’efmier.  Le 
brochet  eft  des  plus  fainSjauffi  bien  que  la  perche, 

U  van 
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la  vandoife  &  b  truite,l’ombre.bezolej  &  fembla- 

bles.  ■  - 

On  atribue  aux  Lantlquenets  cefte  fiiçon  de 
l’apprefter.  On  le  fait  cuire  en  bon  vin  blanc  auec 
trois  ou  quatre  cueillerees  de  bouillon  de  chair, & 
du  Ceh  mais  on  n’y  met  le  poiflTon  que  quand  il  eft 
bouillant.  Auant  que  de  î  y  mettre  on  le  larde  de 
canelle,&  de  girofle ,  le  fai  Tant  cuire  à  très-grand 
feu. On  y  met  pour  toutes  herbes  du-rormarin.  Ce 
faiétjon  frit  des  morceaux  de  pain  blanc  en  beurre 
frajs,iettant  le  tout  dedâs  la  faulîe  du  brochet  auec 
orenges  par  rouelles  &  efpices  douces ,  Et  apres 
qu’on  a  ietté  beurre  fondu  &  non  noircy  fur  le 
brochet,on  le  tire  du  feu. 

l’ay  veu  de  nos  François  l’accouftrer  en  cefte 
forte.  Le  brochet  bien  nettoyé  auec  vue  feruiete 
blâche,fe  doit  tremper  en  vinaigre ,  félon  la  quan¬ 
tité  des  plats  qu’on  en  deflre  auoir.On  mer  en  vne 
chaudière  vin  blanc,verjus,  vinaigre ,  peu  d’eau  ôt 
de  felauec  des  bonnes  herbes  le  faifant  bouillira 
petit  feu,  &  là  on  jette  le  brochet.  Eftant  cuit  on 
iette  vn  peu  de  verjus  &  de  vinaigre  delfus  pour  le 
faire  refroidir.  Refroidy  .qu’il  eft ,  on  met  delfus 
vne  feruiete,  &  on  le  pcle.  En  après  on  le  larde  de 
lardons  de  pain  blanc.  On  met  coftquemment  fur 
tefeu  du  beurre  dedans  vn  plat  auec  peu  de  cand¬ 
ie  &  poudre  blanche ,  enlemble  les  lardons  :  Et 
quand  ils  font ‘refroidis  on  en  larde  le  brochet; 
quand  il  çft  lardé,  on  ietre  dedans  la  paefle  ius  d’o- 
'  renge,verjus  de  candie  auec  beurre  &  fuccre, met¬ 
tant  la  faufl'e  fur  le  brochet,  tenant  le  tout  couuerc 
fur  les  charbons  tant  qu’on  le  vueille  feruir  à  table. 

On 


JP4  DES  POISSONS  T 

On  peut  faler  le  brochet  comme  les  autres  poif,  j 
fons  d’eau  dot^ce ,  &  pour  le  delfaler  on  le  laue  ei^  ^ 
vne  ou  en  plufieurs  eaux  :  eoiifequemment  on  le  ' 
fait  bouillir  auec  moitié  vinjmoitié  eau,  &  eftaiit 
pelé  on  le  mange  auec  beurre  &  mouftarde. 

Le  brochet  doit  eftre  toufipurs  bien  laué ,  foit 
fcais/oitfaléjCpmme  tout  autre  poiffou  auant  que 
de  le  cuire,  horflnis  la  carpe  i  en  après  il  doit  eftre 
elfuyé  auec  vn  linge  blanc.  i 

On  mange  les  œufs  de  brochets  en  bignets,  j 
ayant  fai ét  palTer  lefdits  œufs  tous  cruds  parl’e-  j 
Itamine  auec  vin  blanc,  Eftans  palTez  on  les  mefle 
auec  vne  cueilleree  de  fleur  de  farine ,  dont  on  fait 
la  pafte  claire  qu’on  fait  mener  par  l’entonnoir 
delFus  le  beurre  chaud  de  la  paefle  :  mais  on  ne  les 
mange  pas  volontiers  ;  car  ils  font  extrêmement 
venteux, 

Le  brocheton  fè  peut  appareiller  en  maintes  for- 
tes.On  le  peut  faire  cuire  dedâs  vn  pot  auec  peu  de 
puree,vin  clairet, oignons,vinaigre,verjus,menues 
efpicesjcanelle,  peu  de  clous  de  girofle, auec  beur¬ 
re  &  Tel  iurques  à  ce  qu’il  n’y  demairc  qu’yn  petit 
de  bouillon.  On  y  met  aufli  menues  herbes ,  groi- 
felles  ou  aigrets. 


D^E  LA  P^ERCHE. 

ON  fait  coulis  de  perche  pour  les  malades  :  on 
en  peut  faire  autant  des  brochets.  On  garde 
le  bouillon  de  la  perche ,  qu’on  aura  faiét  cuire  en 
l’eau ,  auec  lequel  on  la  fait  encor  rebouillir  au^c 
amandes  bien  broyees  &  verjus  ou  vin.  Ou  bien 

apres 
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apres  eftre  pelee  &  les  àréftes  leuecs ,  on  labïoyc 
auec  douze  amandes  pelees&  deftrempees  au  Tel 

&pureedepois, 

Elle  a  l^cnair  vn  peu  vif^ueufe,  &  moins  facile 
à  digererjmais  la  perche  de  mer  vaut  mieux:  car  fa 
chair  cft  moUejtendre,facile  à  s'efmier,de  bon  fuc, 
&  de  facile  digeftion.  Q^lques-vncs  d’eau  douce 
ne  valent  gueres  moins.  Celles  du  Pau  &  dp  lac 
Verbane  en  Italie,font  fermes  &  de  bon  fuc  ;  mais 
-encor  plus  les  perches  du  lac  Léman  emportent  le 
prixtear  elles  ont  la  chair  blanche/olide,debonn# 
&  facile  digeftion.làns  aucune  vifquofîté.  On  les 
permet  aux  malades.  Il  s’y  en  trouuc  du  poids  de 
ux  liures ,  d’vn  grand  pied  &  demy  voire  de  depx 
de  longueur  ,  &  demy  pied  trois  doigts  de  large. 
Elle  eft  en  faiÇoncomine  lebrochet.en  Iuin,Aouft 
&  Nouembre,iurqu’cn  Mars,  Elle  n’eft  pas  fi  bon¬ 
ne  en  May,  parce  que  lors  elle  produit  lès  petits 
qu’ôny  appelle  milcantQnsiC^m  fe  pefehent  en  luil- 
Ict.Le  meiUeur  endroit  à  manger  c’eâ  . le  dos.On  la 
peut  gatder  eivEfté  vn  iouriSç  en  Hyucr  deux.  Les 
ouueeÿ  valent  mieux  que  les  laiâees.Ppur  la  man¬ 
ger, ohïadoitéuentrer  par  l’oreille ,  (^rayant  pic- 
quee  fur  vn  banc  aueç  vn  çoufteau ,  on  la  doit  ef- 
cailier  par  vn  autre  coiifteau  à  deux  mains  à  con- 
tre-efciüle, ,  On  la  fait  bouillir  en  eau ,  fel  &  vin 
blanc.  On  la  fèrt  en  beurre  frais ,  auec  mouHarde, 
ouorenge. 


V 
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il 


DE  LA  TR'VITE. 


GEpoifToneft  fort  délicieux  &  agreabJe^fiojj 
leràangê.  frais.  La.chair;  des  grades  eitfeîhe 


'  V^lerràangê.  frais.  La.chair;  des  grades  eitfeîhe  . 
plus  que  .celle  Au  fauraon  i-feneiScfiTiie  pas.fi-totft^ 
^uffi.eft-elle  de  plai  didhàile  digeft^on.  Gelfequi 
vit  en  eau  ciaife  eftruéiH'^re-.&  plus!  faine  queles 
autres  qui  viüeut  eu  badTalei  La  plus'grande.  truite 
deSaonea  de louguear-tvîi  pied  cellè du  lacfeiM 
ouGeneuois  poife  [par  fois-  dente  --êù  cirtq  liures, 
Æelie  d'vn  petir  fleuueliinpetueiix  qui  fêMefcharge 
dèda4is  le  R-GrfnËaudeHbusdudit  la'G»eft  nijéillçiipç, 
inai's.raoindrcticoutesÉoiàQii  y  eii  pieiêhe  quelques- 
fois  dè  vingtdnqlvôirè  .dpkrentq-  Libes  y  de  deux 
ou  trois  co.udces  .del^iiquri  II  s'eo  rrmtUjÇ; AEeurs 
des  petites  ôc  blanchcfe.in"excedans-  ;p®iiîC,?yÔf  , 

deei  Les  meilleureé  foiiÈia3ehci;ées;parkidB0u$  tât 
de  iaune  que  de  qod^e  <  Saifor.tout  eq  Qii  |?n 
reconure  en  ce  Ro.yaqi'ne  qui  font 
■  nefènHyùet  ilyi  eira;dmitresSyretrnejile&'i;qui  pnt 
deux  petites  vèînes  n't>iflresatopalalsin3ati4l<3.^rî|S 

ont; k’chair  bladehbeè  HyueBj&îdeia^qwÊi'Éi' 

.  ueur.  Leur/fofoft  eft.  pcoprenientiëuiyay/chll?S^^ 
pcfchent  aulTt deslit  naois  d'AouftdufqifàMQ^^^ 
à  fentHee  de  Mars.  Elles  s’aimentcu.^au  jcpuiÿtl^^- 
-Leur  ineilieur-endrioit  àhungerr«.jîla<ti#éi 
truité  eli  grande ,  onia  gardçdeux^  iOurli'se.nEftéj 
quatre  en  Hyuer.  La  meilleure  façon  d§-j[kp-feftçr> 
cft  de  la  faire  bouillir  en  vin  blanc  auec  deux  ou 
trois  cueillerees  de  bon  bouillon  de  chair  auec  du 
fel ,  y  iettanc  durant  f  ébullition  la  truite  lardee  de 


çanelle  &  de  clous  de  girofle,  pourueu  qu'elle  cui- 

fcàli 
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fe  à  granjd  feu:qu'il  püiire^entrer  dedans.  -  Quand 
'«lie  eft'à  dempcuites  on  y  mec  dc'lanroute  de  pain 
bkncjtant  peimerpoiffir  la  fattlïè;,  que  pour  gaidei' 
le  poiiron  de  fcaï  ir  l'airain.  r;OA  y*  adioufte  vn  peu 
apres  touVes  ibojunes  lierbèSbiCtinmé  thimj  matjo»' 
laine,rofroatirijlarriete  j.pèrfîUéfpites  douges^.^ 
^'dnicttotriic^epoiironbeurrelondu  auec'Vh  fî- 
fet.de'vihaigrecn  la  pacflei-îaç  qu  il  ne  bruye  plus-, 
&  apres  dcu>!&  'Ou  trois  bouillons;  »  on  tire  le  tout 
dehors.’  Quant» aux'petitès  tmwes  j  eftans  bien  vm^ 
dees  &efcailkies;j  decdüpees  défendues  à  déxtre  dfc 
à-gauckedeiatedé  •iurqu!ÇS)à4at ‘cpicuë  en  gjuCe  de 
lozcages;,  du  fel  dedans  lés.inei^oîiç  ,prèïîèes  par 
l'efpace  dôdduiibeui^'.dn  l&s,  kit  enfarinées  de¬ 
dans  la  paefle  auec  beurre.  On  les  garde  aink  quat 
tre  ou  cinqiours.Oaî  lés  peutiaMlïl4ler;p!Pur  qSel- 
quetemps.x.-  •  :  .-.t.  iDrf!  .■.dii-,. 

;p;É,,;;L  A,  ç  a'r  p  e'.,  T; 

ON.  U]  raeberi  gelee  eu  çeke  -jTprte. .  Efcailîeej 
vuidççi3c.  mife  par  rouelles  pu  e»  Iqng^otn  la 
fait  cuire  .en-vin  blanc ,  It.tiers  d-eaut  fei  ^-peude . 
vinaigte.  Le  ppiflbn  Guità  moitié  ,.Qny  adiouft©> 
gingembre ,  peu  de.„poiurej  enfein^e  clous.ffe 
^ïaflèi^n^llgjpliisde  mufeade  &  deJ[à|fran,finon 
qu'op_.ÿimaft  jnieux  la  pO!a.due>.de  gelee  deferipte 
çyrdedus,  Le touteftant  fuffifài^ment  decreu ,  on 
met  la- carpe;  dedans  des,  plats  atiec  le  bouillon; 

‘  Qj^lques-vHis  Ja  font  cuire  auec  bonnes  herbes 
entières  comme  perfilamanolainejthirajqu  on  tire 
auaiK  que  d'qfter  le  poiflpp  de  dellks  le  feu.  Les 
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X-antéquencts,  ü  ce  qu’on  dit  eft  vray,  la  font  cuirç 
en  vin  pur  auec  fel,beurre  &  oignonç.  Le  ius  doit 
eftrc  copieux  &  fê  CQnfumer  iufqueç  Mapropor, 
çion  d’vn  piat.  Il§  y  mettent  vn  peu  de  pain  rofty 
trempé  &  palTé  par  ce iu$, auec  peu  de  raifîncc, 
poudre  de  murcadç,&  des  clous  de  girofle. 

Ce  poifTon  eft  fort  mol  ,  vifqueux  &  phleg, 
tnatiqué ,  des  plus  flaques  ôc  humides ,  de  faueur 
mediQcre,de  mauuais  luçjde  dure  digeftion,^  çô- 
traire  aux  catharreux.  Il  fera  moins nuifîble  frit  en 
la  paefle, beurre  frais, auec  l’orengejcomnie  la  foie. 

Les  carpes  de  la  Saoné;  font  les  meilleures  &  les 
plusgrafTes.  Leur  efcaille  eft  iauîie,ieèr  corps  lar¬ 
ge, k  tefte  courre ,  &  le  dosprés  de  latefte  vn  peu 
hault&feleué,  '  ' 

Les  carpes  des-  eftangs  font  plus  noires  &plus 
vifqueufesjfentêt  aufli  la  yaze,rnais  d  ailleurs  aflè? 

f  rafles.  Celles  des  riuieres  qui  paflcnt  pari  es  gra- 
.  CS  villes,  fout  grallès  &  grandes ,  mais  non  fl  fai-’ 
jies.  Ne  fe  faut  donc  esbahii*  fl  elles  caufent  vn  fliç 
gluant ,  ioint  qu’elles  naiflent  le  plus  fouiient  du 
bourbier  comme  l’anguille.  Le  meilleur  endroit  à 
•  manger  ç’cft  le  nonibril.  Les  laideés  valent  mieuj^ 
que  les  puuecs.  Qn  les  peut  gardeir  en  Efté  demy 
jourj&  en  Hyuer  vn  iour  &  demy, 

La  rneilleure  &  plus  comniune  kçon  de  les  ap« 
prefter  eft,aprps  les'auoir  efcaillees  &  yuidees ,  le$ 
remplir  de  force  boncs  herbes  auec  les  oeufs  ou  la 
Jai6tee,mpyeux  d’peufs,peu  d’amandes  pelees ,  ha^ 
ohees  bié  menu  auec  ce  que  deflus,enfeiT|rblç  beur¬ 
re  frais  &  menue  elpiçe.  On  bouche  d’vUe  croûte 
dçpain  Iç  yçncredu  poiflbn  lequel  on  fait  cuire 
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fur  le  griljou  au  four, ou  en  vn  plat,  ou  autrementi 
On  l’arroufe  en  cuifant  de  verjus  ou  de  beurré. 
Eftant  cuit  aü  four  Ou  en  la  lechefrittc  ,,on  le  ferC. 
auec  moyeux  d'oeufs  batus  &  efpices.  Si  fur  le  griU 
beurre  ÔC  verjus  d’ozeille  auec  efpiceS. 

Pour  faler  la  ca^e  on  la  fend  en  long  par  le  ve* 
tre:ce  faidl:  j,on  la  laie  par  fcfpàce  de  cinq  ou  iîx  ou 
pluiîeurS'  iours  ,  iufques  à  ce  qu’elle  ait  bien  prinS 
fcl,en  fuite  de  quoy  on  la  pend  à  la  cheininee  pour 
l'y  faire  fecher.  Q^and  On  la  veut  manger ,  on  là 
fait  bouillir  auec  eau  &  le  tiers  de  vin ,  pour  là  fef-» 
uir  auec  beurre,verjus,erpice« 

DE  LA  qVEVE  DE  BIEVRE. 

Le  biéure  eft  vnc  belle  quadrupède ,  viuant  ail 
long  des  grands  fleuues  d'Alemagne,de  Bohê¬ 
me, d'Hongrie,  &  des  eftangs  de  ce  Royaume.  Il  le 
deleéle  à  tenir  la  partie  de  dcuat  hors  de  l'eaü,maiS 
il  y  trempe  fa  queue,  attendu  qu'elle  le  roidit  con-» 
tre  terre ,  aulli  eft-elle  toute  garnie  d'efcâilles  païf 
le  dclfus,  &  par  delfoqs  elle  n'a  point  de  poil.  C'efl: 
chair  &  poillbn  en  melîne  corps ,  propre  pour  va 
repas  de  Commilfaire.  La  chair  de  fon  corps  eft 
dure  &  gralTe  comme  celle  du  bœuffentant  le  fau-. 
uagin,en  quelque  forte  qu’on  la  puilfe  âprefter ,  dô 
engendrant  par  ce  moyen  vn  maüUaiS  fuc.  Elle 
roit  meilleure  rouftie,lardee  de  clous  de  girofle, & 
encor  nonobftant  la  chair  de  celle,  beftc  n'eft  ad^ 
miflïble ,  parce  qu’elle  vit  de  fueilles  &  d'efcorces 
ameres.  Mais  la  chair  des  pieds  de  de;rriere  &  de  la 
queue  ell  tendre,  douce  &  gralfe  comme  celle 
V  ^ 
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d-aiig-nillcç  Sc  qui  fent  le  poilTon.  Pour  la  manger,' 
cftayt  pelee  on  la  fait  bouillir  auec  vinbJanc  ;felj 
eaü'&j bonnes  herbes,  &  nommément  auec. la  fau- 
gc.pnjp.ent  ofter  la  peau  feulement  quad  la.  queue 
eft  cuite ,  laquelle  on  met  -confequemment  entre: 
dfei}Xjp|4ts,auec  beurre, vérj us, &efpice.  .  .. -  v 


.  .  ;  -  D  E  L  A  B  R  A  M  E.  :  ^ 

Ï  .  ;  A  brame  fe^pelêhe  aux  riuieresdimoneufès  qui  j 

retiennent  la  nature  des  eftangs,mais  qui  font 
plus  graflès  &  plus  propres  à  engraiflTer  les  poif-  j 
fofiSjÇomé  eft Ja.$aone.  Ce  poiiTohTîâ  chair  grâf- 
fe,m611e,plein'e'defu'p‘erfluitez.  Quelqués-vns  en 
£ont:cas,  mais  elle  éftplus  douce  que  faine.  Elle  a 
coriiniuncment  vn  pied  &  demy  dedongueuï,&  de 
,  largeur,  v.n  grâd  pied.  Ejile.peut  pefegquatre:  liureS. 

Eft  ai  faifbn  depuis  Iu.illeibiurqn'’;en  la  fin  d'Aouft. 

Le  meilleurendrdii^à.manger  c'cft  le  yétre.Se:  gar¬ 
de  yn iour en  £fté,& daix enByoeri ■  n-  ■ 
iie  Pour  la  mangerront  là-dQit^aüanttoatàercaillery 
laEaifant  bouillir  ,.qu.grillei:ifrou  cuire  au  four ,  & 
^ur  ceft  effeétoh  JaEarcideftant  euentreede  bon¬ 
nes  herbes  ,  pëti  ’de  . fromage  fin,  lard/fel,  môyeux 
d^ufs,pGuchb;d'clpicaalIortie,&  des  aulx,  qui  les 
aémeiàiiee.fesentraillesde  tout  haché  menu,  bftât 

cuite'au  four-,'‘on  fait  fondre  beurre..frais',/aueG 
verjtiii8î&  bontîes-herbesyce  qu^on  dette  tout  chaud 

d'eftus.  ■  •  .'lit  .  ‘  ‘  w,  ,  ■'  ’ 

-.1  '  'h  r  '  .r  P 
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D  V  VI L  AIN  oy .  kH;VS N  IER. ,  . 

CE  poilîbn  vie  de  boiirbiér,  A’ordurés  St-d'ex- 
cremens  ptrds  des  riuages  &,dcS  mouliris ,  èâ 
pourtant  il  fuppedite  mauuaifes  humeiifs.- Sa  chair 
eft  blanche  &  de  bien  peü  de  gcJuft.  llfe  gacde  lôg' 
temps  en  eau  pure ,  moyennant  qu’on  la  change 
lbiiuenr,  quele  vaillè^u  où  il  eft  ne  Toit  tout  com¬ 
ble  d’eau  ,&  qü’vhe  feule  goutte  de  vin  ni  autre 
chofe  n’entre  dedans,  ^i  bnie  falcjil  en  eftplus  fa^ 
uoareux.  Lé  plus longeftdVn  pied’&'dettiy  /delà 
grollèur  de  la  cuilfe  d'vn  homme,  pefâht  quatre  li- 
ures  au  plus.  ■  Il  eft  bon  depuis  Nouémbre  ou  Dé¬ 
cembre  iufqu’enla  fin  de  Feuriér, voire  tout  l’an.il 
aime  l’y  ne  &  l’autre  £auiàfçauoir,la  courante  &  la 
dormante..  Le  îheillèurendroit  à  manger  ^  c’eft  le 
dos.;  Il'fe.gàrde  vnionr  ûît-Êfté ,  deux  en'  Hyuer. 
Pour  le  manger  ba  ie  dicôt)  ^i-il|cr  fatcy' de  bonnes 
herbes,iSd:û.!Comme  labradiéj'fî  - 

^ ‘ — ^■  -rrr- — /  ^■11-""  y 

DE  j  , 

CEpoiiTon  eft  vpeefpece  de  truités ‘Sdfàurft'ô's 
de  riuiere ,  ayant  la  chair  douce/échè,'  &  fe£*x 
me,&  fur  tour  s’iheft  viè'il.ll  s^’en  pefehe  pàr  foià'de 
deux'cciudces  de  lon^iieuri  Ori  en  prend ànlaTc  ilé- 
mandes  pdus  bçlles  &  d^s-meilieures  L<^'ù’ori''tranf- 
porte  blerï  loiiag.Llômferl'echeüalier-eneftvneàU- 
tre efpeoe, croient k'-mernôilles, & ayàht:  la  chair 
dure  &  feche,  Odnefait  moiiis  d’eftat  defà  tefte 
qüélde  celle  de  la  truite.  Il  eft  de  faifon  en  Feurier,- 
Séneantmoins  ©n  le  pefehe  tout  l’an ,  excepté  en 
V  4 
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May  .Il  y  en  a  tel  qui  poife  quatorfe  liurcs.Le  meili 
leur  endroit  c’eft  le  dos.ll  fe  garde  vn  iour  en  Eftc, 
deux  en  Hyuer.  On  l'apprefte  comme  la  truitte, 
horfmis  qu'il  faut  plus  de  vin  àTomblcj  toutesfois 
elle  efl  bien  bonnt  picquee  de  clous  de  giroflcjro- 
ftie  fur  la  grillejarroufee  de  beurre. 


DV  SAVMON  DÉ  RIVIERE. 

Le  faumoli  de  riuiere  fe  prend  en  quantité  au 
Rhein,en  Loire, en  la  Seine ,  en  la  Garonne  & 
ittcfmes  en  la  Tamife  eii  Angleterre  ,  iamais  au 
Rhofne.Lors  du  Printemps  il  monte  de  la  mer  aux 
tiLlieres,&  apres  s  eftre  engraifle  du  fuc  d'eau  dou¬ 
ce ,  il  fe  retire  en  merdeuant  VEfté ,  pour  crainte 
qu  il  a  du  chaud.  Q^and  il  eft  en  l'eau  douce ,  il  y 
defpoüille  fon  fuc  falé ,  &  en  deuient  d'autant  plus 
doux  Ôc  lauoureux  qu'il  eftloing  de  la  mer.  Ceux 
du  Rhein,  qu'on  vend  à  Baflc ,  font  meilleurs  que 
ceux  d'Ailuers  ni  de  Dordrek  :  car  bien  qu'ils  ne 
foyêiit  rien  raoins'guas, que  les  autres, (î  ne  font-ils 
Il  bons ,  pour  n’cftre  tant  clîoignez  de  la  mer.  Ils 
font  dé  mefme  tempérament  que  ceux  de  mer  ou 
peu  s’en  faut. 

Pour  les  manger ,  le  meilleur  eft  de  les  mettre 
par  darnes  picquees  de  clous  de  girofle  fur  le  gril, 
pour  les  feruirauec  faulfe  de  vinaigre,  de  candie 
&de  fucére.Qi^  les  feroit  bouillir  en  eau,  ils  rem- 
pliroyeiit  l’eftomach ,  &  s*en  enfuyuroit  vomjfle- 
ment.  Les  frais  fale?.  font  les  meilleurs. 

DE 
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de  L’  O  M  b  R  E. 


LEs  ombres  ont  îâ  chiir  blanche  &  ferme  com¬ 
me  les  petites  truittes ,  aitlîi  les  pefehe-on  en 
Efté  de  compagnie ,  &  font  de  mefme  fuc  &  tem¬ 
pérament.  Les  plus  longues  if  excédent  la  lôgueur 
dVnc  coudee ,  rclfcmblans  aux  carpions  dltalie. 
Leur  faifon  ell  au  mois  de  May,  celles  fur  tout  du 
lac  Léman.  Le  meilleur  endroit  à  manger,  c"eft  la 
tefte,  elles  ayment  feau  courante.Se  gardent  deux 
iours  en  Eft^,  quatre  en  Hyuer.  Pour  les  manger 
on  les  fait  bouillir  en  eau,  vin,  fel  3c  beurre,  y  ad- 
iouftant  quelques  oignons  Sc  bonnes  herbes. 

Si  on  veut  filer  Pombre  pour  la  gardetj^i  qu’on 
la  vueille  manger, on  la  fait  roftir  en  long  à  la  bro¬ 
che,  comme  l’Anguille,  fans  la  furfondre,  de  peur 
qu’elle  ne  tombe  en  pièces. 

DE  LA  FEB,RA. 

E  poilfon  efl:  fort  bûn,&  a  la  chair  bien  blan- 
che  &  délicate,  qui  ne  doit  guercs  au  lauaret. 
il  eft  frequent  au  lac  de  Geneue.  Gn  le  falc  en  Efté 
poütl’Hyuer.  llavnpièd  &demy  voire  plus  de 
l6giieur,pefant  quatre  ou  cinq  liures.On  le  pcfche 
en  Efté  &  en  Automne.  E  ft  en  faifon  dés  la  fin  de 
Décembre  iufqu’en  Auril  &  en  May. 

Pour  le  manger  on  le  roftit  fur  le  gril ,  l’arrou- 
faut  de  beurre  Irais.  Oh  le  met  confequemment 
entre  deux  plats  auec  beurre  &  verjus. 

V  5 
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DE  LA  PALA  OV  P  AL  A  Y  E. 

CE  ppifTon  eft  dq  mefme  que  la  ferra  :  car  les 
pelcheurs  tiennent  que  ce  iVeft  qu  vne  efpeç 
ce,mais  la  pala  eft  plus  ^raiide.Elle  eft  depuis  May; 
en  faifon.  Poife  fix  ou  Æpt  liures;  E  ft  auffi  bonne, 
depuis  Odobre  iufqu’en  Auril.  La'plus  grande  eft 
longue  d’vn  pied  &  demy.  Pour  la  manger  on  la 
fait  cuire  comme  la  truite.  .  .  ■ 


D.E  LA  BEZOLE. 

ON  éftimeque  la  bezole  foit  vne  efpece  de 
Tvn  ou  de  l'autre  des  poiflons  precedçns, 
faufqu  elle  eft  plus  petite  ^  plus  propre  àu  lac  Le-; 
iTian5&  de  mefme  temperamêt  que  les  autres.  Ref- 
femble  aucunement  au  hareiij  niais  a  la,  chair  plus 
molle,  non  toütesfois  ft  bonne  &  fauoureufe  que 
celle  du  lauuret.  On  la  pefcheèn  tout  feinpfj  ôc 
nommément  en  Mars.  La  plus  Idngue  eft  d'vrt 
pied  &  trois  doigtSspefant  demie  liure.Ne  fe-treu- 
ue  ni  en  luillet  ni  en  Aouft.  Se  garde  vn  iour  en  E- 
ftéjdeux  cil  Hyuer.  ,  ,  '  ,  \ 

On  la  fait  frire  auec  beurre ,  $c  la  fert-on  auec 
l'orenge. 


D  V  L  A  V  A  R  Ë  Tr  ; 

CE ,  poftroji  ala  chair  molle,  hlanche,douce,dc 
bon  fiic,,de  iipurriturattiediocre;,  nullenient 
Vifqueufe. .  On  le  nomme  lauaret  pour  fa  blan^ 

ehear 
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cheuï  netreté.  Il  éft  tres-bonj  &  relTcmble  à  la 
bezole  ou  à  l'aloze.  Nul  n’en  vid  iamais  en  France* 
('au  moins  en  vie)Erpagné  oulralie.  Il  ne  retrenue 
qu’au  lac  du  Baiirger  à  deux  liencs  de  Chambecy, 
&  à  Aigucbelette.  Il  eftde  là  grandeur  d’vn  pied' 
ou  enuiron.  ■  .  '  ;  i  ■ 

Pour  le  tnangeron  le  fait  bouillir  en  caujvin/el 
$c  beurre,  le'  tout  chauffé  enfemble  aiiânt  que  d’y' 
mettre  le  poifTori.  On  yadioufte  confequemment 
oignons  hachez  menus  ou  en  roüelles  auec  hou- 
nes  herbes  &  des  efpices  à  ruffifance^  Quand  on  je 
veut feruir  on  le  furfondde  beitrre  chaud.;  Gn  y 
peut  adioufter  du  faffran  fur  la  fin.  Les  meilleures 
herbes  font  le  perfif  la  marjolaine,  le  rofmànn,  &: 
en  Efté  des  petits  aube. 


^  iQ^à,  .  ; 

CE poifion  rte lepefche  qu’au  feul  lac  deBe- 
nacc>préydê  Veronne  enltalie.Eii  douceut  & 
bonté  de  chàlfy  il  né’doin'îen  aiix-rheilléûi'es  trui¬ 
tes  aufquèlfe's  il  reffembie.  Les  Italiens  en  fontfî 
grand  cas, qn’ilsm’eftiment  rien  au  prix  rbnsles  àü^ 
très  poiffenis  de  mer  ni  d’eau  douce.E’td'é  fàiét,il  a 
la  chair  fè^llé-l  feche ,  rocigeaftï'e'ébmme  le  fau- 

mon,&  nullement  vifqueufc..  -  -, . 

Incontiiienr .qu’il  eft  prison  la  fale  par  deux- 
lours.  Et  pour  le  manger  on  le  fait  frire  en  beurre 
frais, &  Ip  fei’t-Ort’aiiec  l’oreiige.Eftaht  ainfi,  cuîr,f^: 
garde vh  iTioîsfqCtôy  qu*il'  rt’en  fôirrtfe  fi  faïn  ne-fi 
laitonréujf.-*  Orilepéut  encor-gàtder'plus  longue-- 
ment,  ijui  le  voudra  recilire.  Il  y  à  vnê'crefté  la 
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tcfte  qui  eft  à  craindre.  Les  Italiens  le  font  frire  ea 
la  paefle  enueloppé  de  fueillcs  &  arrousé  de  vinai- 
gre,&  le  tranfportent  au  loing. 

le  n*infifteray  point  aux  autres  poiiTons  qui  ne 
fc  pefchent  qu'en  Italie,  comme  les  lafchcs  au  lac 
Thrafimenc,  qu'on  y  fait  frire  ou  griller  pour  les 
manger  au  verjus.  Les  roiiillons  au  Tybre  &aux 
lacs  d'Albe ,  que  pour  manger  on  fait  frire  auec 
beurre  à  la  lauflè  verte.  Les  lardelles,  au  lac  Bena- 
co,qu’on  fait  cuire  comme  les  lafches. 


DE  LA  SOEFE  OV  V’ANDOISE. 

CE  poilEon  a  la  chair  niolle,&  par  confequent: 

vifqueufejmais  délicate.  Galien  afferme  qu'il 
a  la  mcunc  faculté  de  nourrir  que  le  meufnier. 
Q^and  il  eft  falé,  ce  qu'il  a  de  baue  &  de  fauuagin 
s'éuapore  par  la  faleurc ,  moyennant  qu'il  ne  fbit 
falé  de  trop  long  temps.  Le  plus  grand  de  cefte  ef- 
peceeftdedemypicd  relfemblant  au  harenc.  Eft 
en  faifbn  depuis  les  premiers  iours  d'Oétobre  iuf- 
qu'en  Auril.  Il  aime  l'eau  viue  &  celle  aufli  qui  eft 
courante.  Le  meilleur  endroit  eft  le  ventre  ouué. 
On  a  acoufturaé  de  l’aprefter  ne  plus  ne  moins  que 
la  brame.Il  s'en  treuue  en  plufîeurs  fleuues. 


DE  L'ASNGVILLE  D'EAV  DOVCE- 

L'Anguille  fe  nourrit  en  eau  douce  par  fois  a- 
mere  en  quelques  lacs,  voire  en  marets  d’eau 
bitumineufe  &  fulphuree.  Ori  en  pefche  de  tref- 
grolfes  en  des  ruilfeaux  de  ce  Royaume.  Se  gar¬ 
dent 
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4cnt  long  temps  falees,  &font  plus  faines  &de 
meilleur  gouft  par  la  perte  de  l'humeur  viftjueux  à 

l'occa/îpndufel. 

Elle  a  la  chair  molle,  graüc,  vihjueufe,  de  dure 
^igeftipn, pleine  de  fuclent  &  pituiteux, Cela  n'eft 
trop  eftrangexar  quoy  qu’elle  s’engendre  de  la  cçn 
pulation  du  mafle  &  de  la  fen;ielle,h  fe  prpcree-él- 
Jcle  plus  fouuent  de  l’eau  &  du  limon  putréfiés 
voire  des  corps  morts.  Les  fedentaires,  goutteux 
trauaillez  de  mal  de  tefte  s’en  doyuent  abhenir.El- 
lecft  neantmoins  de  grande  nourritLue  à  qui  la 
peut  digerer.  Plufieurs  n’en  mangent  parce  qu’elle 
donne  fouuent  la  fiéure ,  &  qu  elle  fraye  auec  les 
coleuures. 

Tous  ferpens  font  venimeux  fans  contredit,  & 
ie  croy  que  le  nombril  de.  l’anguille  ne  vaut  rien  à 
manger, pource  que  par  la  comondion  du  ferpent, 
il  acquiert  de  la  vçncnofité.  Mâis  lc§  lèrpens  mef- 
mes  peuuent  lerqir  à  l’homme  de  pafture  ialutaire 
&  agréable  JDiofcorideedçrit  que  la  chair  de  vipc- 
re(dont  Iç  fait  la  Thériaque)  fe  peut  manger  feurcr- 
mentjpourueu  que  luy  ayant  pfté  tefte  &  queüe,e- 
ftanr  bien  cfcorchee,lauee,&.vuidee,on  lacuife  en 
vin,  huile  &  force  anis-:  oulelpn  Galien  auec  eau, 
huile,fel,porreaux:&anet,cn  coupât  quatre  doigts 
des  extremitez  des  grades.  Il  dit  que  de  fon  temps 
on  en  rhangeoit  en  Bgypte.Biofçoride  attefte  auf- 
fi  que  de  fon  temps  fe faifoit  de  la  vipere  vue  pon¬ 
dre  donnant  grand  appetit.On  met(dit-il)la  vipere 
bien  apreftee  dedans  vn  pot  de  terre  neuf  auec  fel 
&  figues:  pilees,  &competantc  quantité  de  bon 
miel.  Lepot  bien  couuert  on  la  fait  cuire  &  roftit 

Ion 
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Ipng  temps  enN^n  ioury&  cuiéte  qn  clleeft,  onk 
jreçiuit  en  pouidcc,  de’laqueHe.  fi  on  fe  fett  aucc  les 
viandes,elle  en  deuiendront  plus-piîofitables  &  fa- 
.«Oüteyres..  Paulfc  giïiecej  tres-dofte  Médecin,  fait 
:grand  eftat  de  ceft^'.pouldre  contre  la  lepre  Scla- 
-ikerle.Et  Diofçocide  l'a  recommande  pareillement 
tîaîiK  pour  leSiiiferfe  que  pour  U  veoe,  voire  pour  la 
fan.cé  :  earque!qiii3Sy^tts,(.(fitrHl)  qui  en  foüloyent 
.inangerjOnt.yefcufàins  &  longuemét.Que  fi  nous 
-lijfons  en  Plinevqucdiespeuplebdc  lUndc  Orienta- 
xlfe  en.cttit  V;erai>iiaiiiflji.lifiDfis-no.us.aü^.D.écades  de 

:Pierr,e  Mari^uViilftiîDïs  ,  qu  aux  Indes  jQceidenta- 
il  S'entreduéldegioxift;  tres^fanouccux,  tfefmoins 
les  Efpagnols  qui  en  ont  vfé.  Et  que  dirons-nous 
:4e ciéu» de-ilæFlraride  viuans  deièhair  fieliCrocôdi- 
de,obelle  yblanche>iÔi;TauoureiKf€iCOjmmp  celle  de 
jeau  î  'Autano'ensàit  JLeon  kiuf^  rdes  E^ptiens  qui 
fiant  pour  lé  robr'd-iiby.  Tfant  .yi  a'qdele  G  roeodile 
Æift;  vnd  efpceè  de’Serpcnc.Ie  dy  donc,q,ue  fikehair 
vipeces  &  aùtisep  fecpens-^en  vfii^eldûtrcplü;- 
ficurs,beaucoupqduftpù|^LddoiercârBrcêlle-là  des 
Anguilles:  Mais  fiiqHeiqavni'eû:raalcreuué  pour 
auofi  tnahgé deb 'in-^lles*  ioElai  piedt  dire,  vraÿv 
qnanoau  nornbrihqialdfctraBSïdangereuxiLemciL- 
iej^  fera  deljes&fîcepluftQiib  roûkqacîbqdiflirl  On 
ciprtreuu€{cé<ditp)aélj4B  quelques  jendroks  de  Nor-r 
ifiandje  quiviiienipàC'iles  champs  comme  iferpens. 
On  iven  eoid  poilnku  lac  Eeman,  bien  qu’autres- 
fois  onèn.y  ait  pcfché,  &■  vne  fîris  encre;atttres  il; 
a  prés'de'quaraiiteaJiSi  On  en.prfcDilbcàucou|>.eri 
la  xTÎef  Seprcntrionalequand  Ü.tom'Edcq:ac  JpKÎeS 
de  leurs  eacbcÆiî  ohles.prend  jaaxifllcï  pw  bamer 

çons. 
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ç'ons.  Viuefltaiiffi'fix  iourshorsde  l'eaü  par  les 
champs  femezdepoi-3;Et  fi  toutéàfoismn'y  efpard 
^  la  cendre  oir  du  fable,  elles  ::s^arrefteik-là':  Leur 
plài/îr  eftde  viuré  -ibub^;  l'caü  des  roiies  djes  mou*- 
lins.  'Quand;  on  lesijefche  ondqs'fale^'oB  on  les 
.ppiidà  kG'hemirïee>  pour  les  raan^ftoures-crues, 
félon  Je^dire  d'Qlaus.  liur.2oichapiM<'^e'qm  ne  doit 
/gmblejç  rtoweau  car-Herodotc^ancten  Hiftoricn 
y  f^!C  ,£çcit<  des  Egyptiens' lacôiiftumez  à 
ranger;  les  poiirpnis  etiids  & fechez  àu'SoleiL  ils 
4pfalp;yeat.(  4it-il.)rdes  autres  qphl s  maagcoyent 
ii/pnan?  de  la  caqqedHiasiiî^*''?  tefmoir- 

gnequ'’il  y.a-,tell0-qûanifité  d/angniilesiairlacfieii- 
It^ieyau.  rDO,j§ji;Qdt:©bre^qiiklles-s'enüielo'^ 
^nteiiinfiâie  Pisdffa«^  .coo^^  d'Ar 

(..!  (Get^qiironrax^GaL/M- qbkixepiedî^^ 
j^-plas.:  Qf  ie-peubèaipoigaer; .  Il  eft 

fin  iaifîxn.  so^in’e  Ldnnse:,  Æur„tiaodettï  jMayi^luînv  6t 
Iuillet.il  aime  feau  dormante  &  boüeufeJLe^ctl*- 
leur  endroit  c'eft  le  milieu.  Se  garde  vn  jour  en  E_- 
fte,"&  en  Hy^^r,  vq  iguc^^^eiîîy .  ^e^nguilles  de 
mer  valent  beaucoup  mieux  que  celles-cy. 

■  èPjQMT.  njôhgezi  M'rigidlld  ob  l'aprdfliei  diûerf^^ 
«aefttüfowdïîml  Colt  en  potage^  lbicboiiiilie,foic 
g£âU^ejmais.,èlle  vapr  mieux  d' eftre  tcEftiek-k  bror 
ishe ,  dntiêceiottpftr  mççrceaiox',.  emiformèdelam- 
pl®ye;  n>e^ta)ijr'fe#edlffi.de.ktn'ipr’jènftrd«=Hmxi  En 
rôftiilarit  6n'k;-d<fï;i&ilîiEfondre.de  bdurfe  fondai 
pour  la  feaiir, en  fautïè  de  pam  £crfty:pafré  -anec .vin 
rotige,’ eaî^pUe.-,  menues  efpices,- peu- de  mufeade, 
•girofies  e;ntierf-pc.fuecrOr  afijl  que  la  faiiire  foit 
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douce ,  laquelle  on  feit  bouillir,  verfànt  deflus  U 
beu«c  dont  on  Vaura  furfondue. 

Si  on  Us  veut  garder  cuites  douze  ou  quinze 
jours,  les  ayant  fendues  de  leur  long  &  enleué  l'a* 
tefte,  on  les  coupe  en  deux  ou  trois  pièces ,  qu  on 
renuerfç  &  lie  comme  vne  grofle  andoüille ,  ce 
qu'on  fait  bouillir  en  bon  vin  clairet ,  fueilles  de 
laurier,  cuites  qu’elles  font,  on  fait  tremper  au 
bouillon  de  l'anguille  du  pain  rofty  fur  le  feu,  le 
palfant  fort  efpois  par  l’eftaminej  la  mettant  aptes 
fur  le  feu  en  vne  paefle  d’airain,  où  ayat  fortbouil- 
ly  auec  fel  &  vinaigre  mais  peu,  on  y  adioüfte  fut 
la  fin,canelle,gingembrc,mureadc,  graine  dePata> 
dis,  Galangà,  plus  de  mufcade,  remuant  toujours 
le  tout, de  peut  de  fe  biiufler,Oii  repafle  Enalemei^ 
lafaulTe,  après  entière  ébullition ,  par  l’eftamine. 
On  peut  faîer  l’anguille  pour  la  garderv  Erpoutla 
manger ,  on  lafaid  parbouillir  auec  eau  &  vin. 
On  lâfert  auec  beurre  &  mouftarde,‘  comraé-k 
Mouriie.  ’ 


T 


DV  BARBE  AV.  V 

CE  poifïbn  eft  de  deux  pieds,  par  fois  gros  c6~ 
me  la  cuilïe,car  il  eft  rond.  Il  cft  en  laifonaa 
commencement  de  Iuillet,iufques  à  la  fin  d’Aouft. 

Il  n'eft  pas  des  meilleurs,  toutesfois  il  a  la  chair 
molle  &  blanche ,  &  n’ayant  mauuais  gOuft,  mais 
pituiteufe,  Le  plus  vieil  eft  le  meilleur.  Ses  œufs 
font  dangereux,mefmes  en  May  :  car  ils  troublent 
l’eftomach,J&  quand  &  quand  efmeuuenr  les  hur, 
meurs  biiieufes.  Le  barbeau  fe  plaift  en  eau  cou¬ 
rante. 
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jante.Latefteeftle.meilleur  endro'ir.Il  Te  garde  vn 
iour  en  Eft^jdeüx  en  Hyuer.  Pour  le  manger'on  le 
doit  bouillir  auec  eau,  vin  &  fel/groifelles  ou  ai- 
grets/auge  &  bonnes  herbes  eit^tieres.  On  fert  ce 
poifTon  ainlî  cuit  auec  fauile  de  raoyeux  d'œufs 
deftrempez  en  vetjuSpauec  efpice  &  beurre, qu’on 
fait  frire  en  la  paefle, 

7)u  celerin  d'eau  douce j  de  l'Efperlan,  cp‘  de  la 
,  Bourdale  ou  Bordelieref 

Le  celerin  a  la  chair  fprt  gralTe,  &  par  eonfe- 
quent  vilqueufc.Il  fç  prend  auPrintemps.Les 
Italiens  l'appellent  Sardanelle.  On  le  roftit  fur  le 
gril.Quand  il  eft  petit, on  le  fàle  pour  le  garder. 

L'efperlan  d'eau  douce  fent  la  violette  de  Mars. 
On  en  porte  grand  nombre  à  Rouen  &  à  Anuers. 
On  le  pcfche  en  Automne.  Le  meilleur  eft  celuy 
qui  fe  pefehe  aux  riuieres  d’ Angleterre  &à  l'em* 
boucheure  de  la  Seine.Il  a  la  chair  çlaire,molle,& 
facile  à  s'efmier. 

Labourdalle  eft  d'enuipon  vp  pied  de  longueur. 
Eft  en  faifon  dés  luillet  iulqu^en  Septembre.  Aime 
telle  eau  quefe  chauanne ,  &  eft  de  fon  tempera- 
ment.Se  garde  comme  les  preèedens.Pour  la  man¬ 
ger  on  la  farcit  comme  le  chauanne  a  fin  de  la  ro- 
ftirfur  le  gril. 


DE  LA  LO  TE. 


ON  fait  cas  de  la lote  à  Lyon.  Ses  œufs  font 
dangereux  comme  du  barbeau.  La  barbote 
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luy  reflTembie ,  mais  elle  a  la  çhair  plus  vifqueufc;  ^ 
car  elle  vit  de  baue  &  de  bourbier  ;  mais  la  lotea 
vn  fuc  lent  &  aucunement  pituiteux.  Se  plaift  en 
la  Saône  &en  autres  riuicre  :  qui  coulent  douce- 
mcnt.La  plus  longue  a  deux  grands  pieds  de  gran- 
deurjrpude  comme  Tanguille,  Eft  en  làifon  toute  j 
Taiinee,  mefmes  en  pleine  Lune,  parce  que  lors  Iç  | 
foye  luy  accroift,  &  c  eft  le  meilleur  endroit  pour  | 
mangerxar  il  eft  grand  &  délicat  comme  celuy  de 
la  barbote.  Se  garde  en  Eftévniour,&enHyuer 
vn  &  demy.  Pour  la  manger,  quand  on  Ta  prépa¬ 
rée,  on  la  faupoudre  dVn  peu  de  fel  pour  |a  rendre 
plus  ferme  :  en-aprés  on  la  fait  bouillir  auec  vin  & 
eau.  Bouillie  qu'elle  eft,  iufques  à  la  confomption 
d’vu  potage,  ou  à  peu-prés,  on  la  met  en  la  paefle 
auec  bon  beurre  pour  la  frire.  Eftant  frite,on  iette 
deflus  peu  de  mufeade,  girofle,  canelle  &  poiure, 
peu  de  fuçcre  auec  beurre  frais.  Quand  le  tout  a  ' 
bouilly  au  plat,  auec  Jalote,  on  la  fert  auçc  Vo- 
renge. 


DELATANCHE. 

La  tanche  eft  d'vn  fuc  groflier  &  vi{quenx,voi- 
re  abondant  en  fuperfluitez,  &  de  tres-mau- 
fe  digeftion  :  car  elle  vit  de  boiies,  de  limon,  &  de 
toutes  ordiires.  Bref,il  n’y  a  rien  pirercar  fi  on  s’en 
repaift  abondamment,  pour  la  frigidité,elle  donne 
la  fiéure.Elle  eft  de  couleur  verdaftre,  la  plus  gran¬ 
de  d’^irn  pied  de  longadc  autant  de  largcur,du  poids , 
4c  déuxliures  &  fans  efcâilles.Eft  toulîours  en  fai- 
fon.  /  Et  parce  quelle  fe  plaift  en  l’eau  trouble  ^ 

bour 
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boui'beufe,  on  la  pefche  en  quantité  en  la  Saône, 
aux  eftangs  &  autres  eaux  dormantes.  Le  meilleuf 
endroit  à  manger  c'eft  le  ventre.  Se  garde  comme 
les  poüTons  de  cy  defTus.  Ce  poiiTon  fe  treuue  en 
plufieurs  lacs  des  pais  de  Septentrion ,  de  la  lon¬ 
gueur  dVne  coudee ,  iaçoit  qu  elle  n’y  foit  pas  en 
grande  eftime  pour  fa  peau  virqueure,&  pafture  de 
terre  pourri  irante. 

Pour  la  manger ,  on  la  fait  bouillir ,  ou  frire 
ou  griller ,  ou  mettre  en  pafté  en  pot ,  ou  en 
forme  d’andoüilles.  Elle  fera  bonne  en  cefte  forte, 
après  l’auoir  ietteeen  eau  chaude  pout  la  ratiffer 
auec  vn  couteau,&  la  lauer  pour  en  ofter  le  limon, 
ou  l’cfcaille,  on  la  taille  &  ouure-on  par  le  milieu 
de  l’efehine,  renuerfant  le  dedans  dehors,  &  rom¬ 
pant  vn  peu  fes  coftes.  On  découpé  fes  entrailles 
bien  menu  auec  fix  moyeux  d’œufs ,  perfil  haché, 
poiure  pilé,  vn  peu  d’ail  découpé,  (  à  ceux  qui  l’ai¬ 
ment  )  auec  fel  &  fafran  meflez,  dont  on  farcit  la 
tanche  renuerfee.  On  y  peut  adioufter  des  prunes 
feches  de  Damas,cerifes  aigres, ou  raifîns  de  cal^s 
auec  pignons  mondez,  &  auec  ce  on  fait  cuire  le 
poiflbn  à  petit  feu  fur  le  gril.  Eftant  cuit,on  le  fert 
auec  vinaigre,beurre,fafran  &  vin-cuit. 


D  E  L’  A  L  O  Z  E. 

C’Eft  vn  tres-bon  poiflbn,  &  de  bon  fuc.  Celle 
de  Saône  n’excedepas  vn  pied  &  demy  de 
longueur,  comme  le  vilain  ;  mais  elle  eft  plus  plat- 
tc.Eft  en  faifon  quand  &  la  lamproye.  Se  garde  en 
Elle  vn  iour,&  enHyuer  le  double. 

X  Z 
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Pour  la  manger  les  Allemands  f  à  ce  qu'ondit) 
la  font  bouillir  auec  vinaigre ,  fuccre,  girofle  en¬ 
tier,  àc  canelle  de  mefme  grofleur,ou  en  poudre  a- 
uec  menue  efpice  &  fel.Le  tout  bouilly  fe  verfe  fur 
Paloze.  On  en  peut  faire  autant  au  faumon  rofty 
pu  bouilly,  &  à  la  truitte  roftie  &  lardee  de  clou§ 
de  girofle. 

J,es  caftillans  Payans  efchardec  &  les  entrailles 
ofteesjla  mettent  en  vue  paelle  auec  beurre,vcrjus, 
vinaigre ,  menues  efpices,  fafran,  clous  de  girofle 
entier,  rofinarin,  marjolaine,  ou  laurier  &  girofle, 
faifant  le  tout  cuire  auec  fel  fur  les  çharboné,  en  la 
tournant  fouuent, 

Nous  la  faifons  bouillir  auec  vin  blanc ,  eau, 
beurre,  fel,  &  force  bonnes  herbes,  la  faifant  cuire 
tant  qu’il  n’y  refte  gueres  de  ius. 


DE  L’ABLE,FRETOV,  OV 
F  R I T  E  A  V  (félon  les  Lyonnois)  • 

PV  GARDON. 

L’Able  eft  vn  petit  poilïon  qui  a  la  chair  grafle, 
petit  (dy-ic,)  car  il  n’excede  la  longueur  d’vn 
doigt.Il  eft  atfffi  plat  &  blanc.Eft  en  faifon  deipuis 
Auril  iufqu’en  luin.Aime  l’can  courante.  Se  garde 
demy  iour  eri  Efté  ôç  deux  iours  en  Hyuer. 

Pont  le  manger ,  on  le  fait  bouillir  en  eau,  ver¬ 
jus, beurre,bpnnes  herbes,  auecfel,&  on  le  mange 
^uec  verjus. 

Le  fretou  fe  pefche  en  la  Saône  communemenr. 
îl  a  la  chair  molle, &  de  peu  de  nourriture,  toures- 

foi§ 
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fois  il  cft  rainjtefmoin  le  Prouerbe,  il  efi fai^  comme 
vn  gardon. 

Il  eft  de  la  longueur  d’vne  paume  j  &  en  quel¬ 
ques  riuieres  d'vne  coudee.  Sa  faifon  eft  en  May  & 
en  Auril.li  aime  telle  eau  que  Pable. 

Le  meilleur  endroit  à  manger  eft  le  ventre  s'il 
eft  ouué.  il  s'en  péfche  àu  mois  de  May  en  yne  ri- 
meteàxÔiQOmmirabih  Portant  du  mont  Atlas, dont 
Pc  fournit  la  Cité  d'Azamor  en  Afrique.  AinPile 
raporteLéon  d'Afrique /wre  On  entranPporte 
grand  nombre  de  Palez  en  Pdrtugal. 

Pour  le  manger,  on  le  roftit  lur  le  gril,  comme 
la  Soefe,auflî  ont-ils  correfpondance.On  le  Pert  au 
beurre  ou  verjiis,ou  fàufPe  verté. 


DE  LA  LAMPROYE. 

La  lamproye  relPemble  à  l'anguille,  mais  cel¬ 
le-là  eft  plus  courte  ,  cefte-cy  a  des  pertuis 
Poubs  les  oreilles.  Celles  du  Tybre  Pont  fort  gran¬ 
des,  auflî  les  achette-on  bien  cher  à  Rome.  Il  s'en 
treuüe  en  ce  Royaume  de  trois  ou  quatre  pieds  de 
longueur  &  plus.  Celles  delaSaone  n'excedent 
point  deux  pieds  &  demy.  Elles  ont  la  chair  mol- 
lalPe,viPqueuPe,  &  abondante  en  excremens,  carti- 
lagineuPede  grolPe nourriture,  partant  ne  peuuent 
eftre  de  facile  digeftion  ni  debon  Pue.;  Et  auffi  les 
Médecins  en  font  beaucoup  moins  de  cas  que  les 
friands  &  délicats  qui  les  acheptent  es  bonnes  vil¬ 
les  de  ce  Royaume,  quatre^cinq  ou  fix  ePeus,  mais 
a  Rome  quelques  fois  vingt  ducats.  Il  Pe  treuue  es 
ruilPeaux  d'Auuergne  des  iamprillons  menus  com- 
X  5 


des  poissons 

me  vers  de  ter4:e,maisplus  charnusj&  qui  font  en¬ 
gendrez  de  l'eau.  On  les  appelle  à  Tholoufc,  Cha* 
t nions. Les  gïandés  lamproyes  font  de  faifon  en  Fê- 
urier,  Mars,&  Auril,fe  gardenc  deux  iours  ou  trois 
en  Hyuer,  vn  iour  en  Efté. 

Pour  les  manger  on  auoit  accouftumé  jadis  de 
leur  ofter  les  dents, la  langue ,  les  entrailles,  par  la 
partie  de  derriere;&  l'ayans  biê  lauee  en  eau  chau- 
de,fans  luy  gafter  la  peau,  oh  mettoit  en  fa  bouche 
vne  noix  mufcade,  Bc  des  clous  de  girofle  aux  per- 
tuis  de  deifoubs  l'oreille.On  la  faifoit  confequem- 
rncnt  deftremper  &  cuire  à  petit  feu, au  four  ou  ail¬ 
leurs, auec  vin  blancjdemie  once  d'huile  d’oliue,& 
(q)eu  de  fel.  Commenceaiit  à  bouillir,on  faifoit  par 
le  coufteau  des  permis  prés  de  la  telle ,  ioignant 
ceux  qui  font  aux  enuirons  pour  en  tirer  le  fang  en 
l'eftraignant, qu’on  faifoit  bouillir  auec  le  poilfon. 
Il  y  a  bien  plus  de  myfteres  auiourd'huy  pour  man. 
ger  lalamproye. 

Il  y  en  a  qui  elliraenc  que  les  murcnes  des  Ro¬ 
mains,  elloyent  lamproyes,  d'autres  tiennent  que 
c'en  elloit  vne  autre  efpecc.  Qupy  qu'il  en  foit,on 
les  appriuoifoit  de  forte  que  Cralfus  citoyen  Ro¬ 
main  en  faifoit  courir  vne  deuers  foy,&  la  pailfoit 
de  la  main.  Auffi  la  pleura-il  apres  qu’elle  fut  mor¬ 
te.  Nicandre  a  lailfé  par  efcritque  vcnansiulqu'à 
terre  elles  frayoyent  auec  les  ferpens ,  Balîle  le 
grand,  &  S.  Ambroife  endifentle  mefme,  ceque 
me  Ari Ilote.  Iules  Cefar  emprunta  pour  le  fellin 
d'vn  fien  triomphe  fix  mille  murenes. 

Pour  manger  la  lamproye  à  nollre  mode,  on  k 
iette  toute  viue  en  eau  bouillante ,  &  l’ayant  fou- 

dain 
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âaiiitiree  &  ratilfee  dVn  coufteau,  &  qui  plus  eft 
torchcepour  en  ofter  le  limon, on  en  tire  pareille¬ 
ment  parle  coufteau  les  dents  .&  la  langue ,  donc 
on  fait  fortir  le  fang,  qu’on  reçoit  dedans  vn  plâtj 
comme  aulîî  celuy  qui  fort  des  pertuis  des  coftez 
les  eftreignant. 

D’autres  luy  fendent  la  bouche  par  le  menton, 
&luy  arrachent  la  langue  par  le  doigt,  mettans 
vne  broche  de  bois  en  trauers  pour  plus  faigner. 
Si  les  mains  font  fouillées  de  fang ,  On  les  doit  la- 
uer  auec  la  playe  (en  vinaigre)  dedans  le  plat.  On 
la  doit  efehauder  aüec  de  l’eau  qui  commence  à 
-bouillir,  &  auec  vn  coufteau  mou ife  peler  &  ratif^ 
ferle  dedans  de  la  bouche  pour  en  ofter  l’ordure. 
Si  la  lamproye  eftoit  cordee ,  on  en  tire  la  corde 
par  l’ouuerture  qui  fc  fait  foubs  le  nombril,  fanà 
perdre  vne  goiÿte  de  fangrcar  c’eft  fa  graiife.On  la 
larde  qui  veut  dé  clous  de  girofle  pouf  la  faire  ro- 
ftir  à  petit  feu.  La  fauife  fe  fait  de  fang  &  de  ce  qui 
diftille  de  la  lamproye  (cependant  qu'elle  roflit)  a-* 
uec  beurre  fraisjOrenges  par  roUelleSjforce  fuccre, 
cancllesgiroflejtnufcadejpeu  de  gingembre,moins 
de  pointe  &  de  graine  de  Paradis,  faifânt  bouillir 
la  faulïe,durant  qùé  la  lamproye  roftit,pour  y  ver- 
fer  le  ius  qui  en  diftille.On  peut  q[ui  veut  faire  paf- 
fer  du  pain  rofty  prefque  noir  dè  brufleüre  par  l’e- 
ftamiheauec  vin  Sc  vinaigre,  méfiant  le  tout  aueC 
le  fang, le  ius  &  les  efpices,  vin-cuit  ou  raifinee.  Si 
la  fauife  eft  trop  claire,  on  la  fera  bouillir  encor 
plus  à  grand  feu,y  adiouftant  amendes  &  noifettes 
franches  pelees  Sc  pilees  auec  raifms  de  pafte  & 
verjus,qu  on  fait  aufli  paifer  par  l’eftainine.Quand 
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k  lamproye  ne  dégoutté  plus,on’  k  doit  tirer  dek 
broche  &  k  feruiràpart  auec  loreiige  entière  & 
fel,  &  k  faulFe  aiilîi  à  partiou  pluftoft  l'orenge  dé¬ 
coupée  &  par  roiieIles,&  la  faulTe  chaude  deifus. 

Pour  lesiampcions  on  les  fait  roftir  en  vne  pe¬ 
tite  broche  fans  les  gueres  fecher,  y  adiouftant  k 
faulfe  de  k  kmproye. 


DV  GOVIONiOV  GOIFON. 

I'  L  a  la  chair  moil,ji,&  de  peu  de  fauenr ,  qui  lent 
par  fois  le.  fàuuagin,  h  n’eft-il  pas  de  trop  inaa- 
iiaife  digeftion..  Il  eft  fort  bon  eftaiit  ouu'é  :  car  les 
œufs  font  bons  Segras.  Les  plus  grands  de  là  Sao- 
iic  n’excedent  pas  quatre  doigts,  ou  derày  pied  en 
longueur,  eftans  toits  ronds.  Il  s’en  treuue  en  plu- 
jfieurs  lacs,  eftangs  8i  riuicres,  &  par  fpecial  au  kc 
de  Coiiie  êc  au  lac  inàieuf  dltalie  du  poids  de  deux 
0ù  trois  onces.lis  font  toujours  en  Iaifon,rnermes 
du  temps  qu  ils  frayent ,  &  lors  qif  ils  font  pleins 
d’œufs  à  (çauoir  en  Hyuer  &  au  mois  de  Feurier. 
Ils  fe  pkifent  en  l’eau  viue&graueleufe,  &  quel- 
quésfois  en  la  limoneufe,  où  ils  viuent  de  k  boue 
&  des  charongnes.  Lerrteilleur  endroir  à  manger, 
c’eft  lé  foy e.  Il  fe  garde  comme  les  prccedens  tant 
en  Hyuer  qu’erî  Efté. 

Pour  le  manger,  on  le  fait  cuire  en  potage  aued 
de  l’eau,  fcl,  beurre  &  bonnes  herbes,  &  quelque 
péri  de  verjus.  Eftant  prefques  cuif,  on  dertrempç 
des  moyeux  d’œufs  auec  le  mefmc  bouillon,  y  ad¬ 
iouftant  peu  de  pouldre  ^uec  fafran.  On  pourroit 

mettre 
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meure  de  la  puree  de  pois  «lu  lieu  de  1  eau  auec  vn 

peu  de  bon  fromage., 

de  l'Apron  et  DV 

vangeron.  ; 

L’Apron  fe  prend  feulement  au  Rhofne  entre 
Lyon  &  Vienne ,  ayâiic.la  chair  plus  feche  que 
le  gpuion.il  s’apprefte  de  mcfme* 

Le  vangeron  reflemblé  à  la  carpe,&  de  couleur, 
&  de  figure, &  de  chair ,  &  de  fuc ,  &  s’apprefte  de 
mefmes ,  toutesfois  il  n’eft  pas  en  grande  eftirae, 
pour  eftre  plein  d’areftes.  Il  eft  aulîî  fort  yifqueux. 
Il  s’en  trouue  au  lac  Lemaiv 
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dormille. 

C’Eft  vn  petit  poiflTon  fort  délicat  &  du  tout 
fans  arefte.  Il-eft  beaucoup  plus  petit  que  le 
goiffon,&  de  couleur  plus  obfcure.  Il  le  prend  en 
tout  temps, &rur  tout  en  May.  Aime  l’eau  boüeufe, 
parquoy  on  le  pefehe  es  riuieres'  troubles ,  &  aux 
lacs  &  eftangs.il  fe  garde  comme  les  autres; 

Pour  la  mâgér ,  on  la  fait  cuire  en  eau  ou  en  vin 
blanc,beurre,crefme, bonnes  herbes,  menues  efpi- 
ces.  Eftant  prefques  cuite,  on  y  gratte  vn  peu  de 
fromage  alfez  vieil,.puis  apres  on  la  fait  rebouillir 
iufques  à  ce  que  la  faulfe  deuienne  efpoilfe.  On  la 
fert  auec  des  roufties  de  pain  fous  le  poiftbn  an 
plat.  On  y  peut  adioufter  du  verjus.  Il  y  en  a  qui 
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tiennent  que  la  moteUe,la  tanche,  ranguille,la  fo- 
ueucjfontles  pires,pour  eftre  fort  vifqueufes. 


DV  CHABOT  OV  SECHOT. 

IL  a  la  chair  molle,  douce,  quin’eft  pas  à  reietter* 
mais  de  peu  de  nourriture.  Ce  poiirpn  eft  fort 
petit,  qui  le  trouue  au  lôg  des  plus  petits  ruilTeaux, 
fous  les  grolles  pierres.il  eft  tout  fan  en  faifon. 

Pour  le  manger ,  on  le  fait  bouillir  en  beurre, 
vin  de  bonnes  herbes. 


DE  LA  LOCHE  OV  GOVION* 

IL  a  la  chair  humide  &  virqueufe ,  fe  nourrit  en 
l’eau  fale,&  n’en  eft  pas  fi  faine.Poiir  la  manger, 
on  la  farcit  comme  lés  gouions,  à  fçauoir  mettant 
dedans  vne  terrine  du  laid  de  vache  auec  perfii 
haché  menu,  marjolaine,  moyeux  d’œufs  durs ,  & 
hachez  menu,vn  petit  de  poudre  blanche, auec  vft 
peu  de  fehSc  là  on  iette  les  loches  toutes  viucs ,  ÔC 
fe  farciifent  d’elles  mefines. 


D  V  VERON. 

IL  a  la  chair  molle  &alïcz  agreable,n’eftoit  le  fiel 
qu’il  en  faut  ofter,  encor  retient-il  quelque  cho- 
fe  d’amertume.  C’eft  vn  petit  poilfon  verdelet. 

Pour  le  manger,on  le  doit  cuentrer  &  beaucoup 
cuire. 

DV 
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■  ÉTv^ILCANTON. 

C"Eft  ie  plus  petit  de  tous  les  poilfons ,  de  la 
longueur  dVne  efpingle  ou  d\ne  efguille, en¬ 
gendré  des  petches,  Ôc  ne  faifartt  qu'efclorre.  Il  eft 
trcE-delicat3&  lie  s’en  trouue  qu’au  lac  Léman.  Eft 
en  faifon  depuis  Aouft  iufqu’en  Nouembre, 

Pour  le  manger  on  le  cuit  en  vin,beurre,eaujlel 
abonnes  herbes.  On  le  mange  cuit  entre  deux 
plats,auec  beurre  frais  fans  eau  ne  vimbonnes  hcr- 
bcs,perfiLmufcadej6(:  verjus. 

Il  s’en  trouue  au  mefme  lac  qui  font  grands  co¬ 
rne  petits  doigts,  èxtràits  des  perches.  On  les  doit 
éuentrer  &  cuire  en  vin  &  eau,beurre,bonnes  her- 
bes,efpices  &  de  la  crcfrne.On  les  appele,de  la  vme. 

DES  MOVLES  DE  RIVIERE. 

ELles  ont  la  chair  dure ,  &  de  difficile  conco- 
d:ion, voire  de  raauuais  füc.Ceux  qui  en  man¬ 
gent  largement  tombent  en  fiéures.partat  le  meil¬ 
leur  eft  de  s’en  pafler.  Il' s’en  trouue  plufieurs  en 
des  lacs  &  eftangs  qui  s’appreftent  en.  diuerfcs  fa¬ 
çons, félon  l’vfance  des  pais. 

Pour  les  manger  on  lesapprefte  comme  mou¬ 
les  de  mer ,  qu’on  laue  aiiec  leurs  coques  en  cinq 
ou  fix  eaux  pour  en  ofter  tout  le  fable  &  le  grauier 
duquel  elles  fmt  pleines.  Nettes  qu’elles  font,  on 
les  met  bouillir, auec  beurre, verjus  &bonnes  her¬ 
bes,  en  fuite  dequoy ,  on  les  met  à  Eéftuuee  entre 
deux  plats, en  oftant  les  cfcaillcs, 


DES 
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DES  ESCARGOTS. 


LEs  efcargots  de  riuiere  font  quafî  de  mefme 
tempérament  que  ceux  de  terre  à  fçauoir  de 
mauuaife  digeftion  j  &  qui  engendrent  humeurs 
cruës.Il  y  a  auiîî  des  limaces  de  mer,que  Diofcori- 
de  maintient  eflrebounes  àfeftdmach. 

Pour  manger  les  efcargots  de  riuiere, on  les  doit 
faire  bien  fort  bouillir  en  eau  fans  fefiufques  à  ce 
qifils  apparoilfertt  bien  tendres  &  fort  cuirs.Quad 
on  les  a  ouuertjOn  les  tire, puis  on  les  eiruye,les  fa- 
ie  &  poudroyé  auec  peu  de  farine  pour  les  frire 
âuec  beurre  frais  ou  huile  i  Sc  quelques  menus  oi¬ 
gnons;  ce  faidtjon  iette  delfus  poudre  de  menue 
elpicè  auec  f orenge\  ' 

DES  TOVRTVES. 

LEs  tourtues  d’eau  j  ont  le  fuc  humide  &  vif- 
queux  plus  que  celles  des  bois ,  qui  font  plus 
faines  &  meilleures  à  mâger,eftans  profitables  aux 
éthiques  &  prhifiques ,  &  qui  ferucnt  à  recouurer 
les  forces  débilitées  par  maladie,  corne  aulîi  celles 
de  riuiere ,  ainfi  qu’il  appert  par  l’hiftoire  de  Por- 
tugahde  quelques  iennes  gens-,  qui  s’eftans  mis  au 
deupir  d’en  pefeher  par  l’aduis  des  Médecins ,  fu- 
rent  prefque  attrapez  par  les  Maures, lans  pouuoir 
fauLicr  que  leurs  corps  tous  nuds  auec  leurs  che- 
uaux  fans  felljÿ  ne  bride/Quant  à  celles  des  bois,il 
s’en  troLiue  fouuent  en  Languedoc  &  en  Prouen- 
ce.  Vartoman  a  eferit  que  ceux  de  fa  Caraiwnne 

troque 
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trouuerét  aux  defcrts  joignant  vne  fontaine,  com- 
.  me  ils  alloyent  à  Médina  Talnabi ,  c'eft  la  ville  du 
Prophète,  deux  tourtues  blanches,  au  delfous 
d  vne  montagne  habitée  des  Juifs. 

Pour  les  manger,on  leur  coupe  la  tefte,ou  biê, 
on  les  iette  toutes  entières  en  Peau  bouillante ,  à 
fin  que  les  efcailles  &  les  os  fe  retirent  d'apec  la 
chaince  faid,pn  les.pele,  en  leur  oftant  la  telle,  le 
fiel,  &  les  boyaux.  Il  y  en  a  qui  en  oftent  aufli  les 
quatre  pieds, piais  on  referue  le  foye  &  les  ceufs.  Si 
on  les  garde  long  teps, elles  en  font  plus  tendres  & 
plus  aifees  à  cuire.Ellans  cuites,  on  les  fait  frire  dé¬ 
coupées  auec  le  foye  &  les  œufs  en  beurre,groifel- 
|es  ou  aigrets  &  poudre  blanche  par  delîiis ,  quel- 
ques-vns  y  adiouftent  des  oignons, auec  poudre  de 
raufeade  &  de  canelle.  On  peut  aullî  mettre  dedâs 
la  friture  quelque  peu  de  verjus  auec  des  moyeux 
d'œufs  &  des  aigrets. 

' - -  "-fr-'  - - — - 

DES  ES  GRE  VIS  SE  S. 

LEs  efereuiiTes  font  de  facile  digellion,nourrif- 
fent  peUjpalTent  incontinent  par  bas,donnent 
bon  appctit3&  ne  chargent  Peftomach.On  les  doit 
manger  à  l’entree  de  table ,  au  coperaire  des  Alle- 
mands,qui  les  mangent  à  l’iirüe,&  les  feruent  auec 
force  poiure  entier  ou  concairé,non  tartt  pour  cor¬ 
riger  l'humidité ,  que  pour  les  prôuoquer  à  boire. 
On  les  pefehe  en  Ellé  par  les  ruilTeaux ,  lors  que  la 
lune  eft  au  plein ,  &  fe  prennent  fort  aifément  à  la 
ligne. 

Pour  les  manger ,  il  n'y  a  rien  meilleur  que  de 

les 
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les  mettre  cuire  fans  eau,&n'y  mettre  qu’vu  demy 
voirredc  vin ,  ou  bien  vn  tout  entier.  S’ily  cnaen 
quantitéjauec  du  fel  ce  qu’il  en  faut,  &  quand  elles 
font  cuites  (elles  le  font  en  demy  quart  d’iieure).on 
y  doit  verfer  vn  doigt  de  vinaigre  auec  du  pointe. 
Eftans  cuites  on  les  peut  frire ,  leur  ayant  Icué  la 
croLifte  du  corps  &  de  la  queue  auec  les  petits 
pieds  ,  les  frire  dy-ie  en  beurre  frais,  &  fur  la  fin 
deux  ou  trois  moyeux  d’œufs  batus,dcftrempez  en 
verjus,  efpices  8c  bonnes  herbes.  Si  elles  font  fort 
petites,on  ne  leur  doit  rien  ofter. 


DES  CANCRES. 

i 

I  Es  font  d’alfez  bonne  &  loüable  nourriture, 
ayans  la  chair  douce  &  qui  humedent  le  corps. 
Quand  ils  ont  pofé  leurs  crouftes ,  ils  en  font  plus 
mols.Il  ne  s’en  trouue  ni  en  France  ni  en  Efpagnc, 
mais  en  Grece  &  en  Italie, où  on  en  fait  grand  eftat 
contre  la  morfure  des  ferpens.  Le  Pape  &  les  Car¬ 
dinaux  en  font  leurs  delices  à  Rome. 

Pour  les  manger ,  on  les  fait  mourir  au  laid.  Ils 
en  font  &  plus  doux  &  plus  mois ,  en  apres  on  les 
fait  cuire. 


DES  GRENOVILLES. 

ELles  font  de  facile  digeftion  ,  nSais  de  peu  de 
nourriture.Sont  de  faifon  au  Printemps.  Pour 
les  .manger  ,on  oftela  telle  &  tout  le  deuantdu* 
corps  auec  les  intellins,en  quoy  on  tient  qu’il  y  ait 
quelque  venenofité.  On  cfcorche  puis  apres  les 
cuilfes, 
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cuifTeSjOn  les  faitreüenir  eneau  chaude,confequé- 
menc  en  Teau  froide,  en  laquelle  pour  les  attendrir 
ori  les  tiét  vne  nuid.Quâd  elles  lont  bien  eifiiyees 
&  enfarinées  on  les  fait  frire  auec  beurre  ou  huile 
chauddettantpar  delfus  verjus,  ou  vin  blanc ,  auec 
ius  d’orenge ,  &  moyeux  d'œufs  deftrempez  audit 
verjus,  poudre  blanche,  fuccre  ,  eaij  rofe.  Il  y  en  a 
qui  les  ayans  appreftees  comme  delTuSiles  mettent 
fans  liqueur  entre  deux  plats  rendre  leur  eau  fur  le 


rechaut.  Puis  on  les  frit  en  beurre  frais  non  gueres 
chaud,  auec  iaune  d’œuf  deftrempé  en  verjus  &  ef- 
pice ,  bref  on  les  accouftre  à  la  murette  comme  le 


Du  tempérament  des  poijfons  en  general,^  cruels  font  les 
meilleurs  ^  plus  Jkins ,  ceux  de  la  mer 
ou  £  eau  douce. 

Le  poiflbn  eft  de  fa  nature  froid  &  humide ,  il 
fe  cuit  &  digéré  alîcx  difficilent  en  l’eftomach, 
^  y  demeurant  s’y  pourrit  par  fa  chaleur  eftrange. 
Celuy  qui  vit  parmy  les  marefeages ,  eftangs ,  fan¬ 
ges  &  bourbiers, &  petits  lacs,a  le  fuc  gros,  lent  & 
mauuais.  L’air  auflî  qu’il  refpire  n’eft  pasfain.  il 
s’exerce  en  nageant  moins  que  les  autres,fe  nour¬ 
rit  de  mauuaiie  pafture ,  notamment  fi  l’eau  court 
au  trauers  d’vne  ville  &  en  reçoit  les  egoufts.  Tels 
poilfons  ne  font  pas  louables ,  corne  les  chauanes, 
les  anguilles, le  muge,&:  le  loup.Le  poiflbn  falé  eft: 
déplus  fa feheufe  digeftion  que  celuy  qui  ne  l’eft 
pas.  L’vfage  de  la  chair  &  du  poiflbn  enfemble  eft 
a  blafmer ,  pour  la  diuerfité  des  fucs  en  la  conco- 

(ftion. 
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étion, félon l’aduis  de  Syluius  c’eft mefler ( difoit 
Statzius)le  ciel, la  terre  &  la  mer  enfemble ,  fi  on  fe 
paift  en  vn  mefmc  repas  d'oifeaux,  de  chairs,  &  de 
poilfons,  donc  s’engendrenr  diiierfes  tempeftes  en 
Teftomach. 

Quant  à  la  preference  des  poiiTons  ou  de  mer 
ou  d'eau  douce ,  celuy  de  mer  fuppedite  vn  nutri¬ 
ment ,  qui  n’a  tant  de  fuperfluiré  que  celuy  d’eau 
douce ,  &  aufll  celuy  de  mer  eft  plus  ferme  &  plus 
dur,&  fe  digéré  à  plus  de  peine,combien  qu’il  foie 
de  grande  npurprure.  Lepoilfon  d’eau  douce  eft 
meilleur  pour  les  malades  qui  digèrent  à  peine ,  & 
celuy  de  mer  aux  fains  :  car  il  nourrit  dauantage. 
Mais  il  faut  conûger  l’humiditc,  la  frigidité  &  vif- 
cofité  des  poilfons  d’eau  douce  par  le  felqu’ony 
applique  en  puifant  &par  l’cfpicerie.  jL’yfagc  du 
poilfon  eft  propre  aux  cholériques  qui  font  &c 
chauds  &  fècs.  On  feroit  (  à  mon  aduis  )  bien  em- 
pefehç  de  dire  pourquoy  le  poilïbn  de  mer  eftant 
hors  de  l’çau  eft  pluftoft  corrompu  que  le  poilfon 
d’eau  douce,  Item  pourquoy  on  le  doit  faler  en 
cuifanc,&  que  quand  on  le  veut  delfaler  auant  que 
de  le  cuire  il  fe  delfale  mieux  en  eau  falee  qu’en 
eau  douce, 

poijfbns  font  les  pLm  fains ,  ou  les  vieux  ou  les  ieu~ 
nes,^  pourquoy  Us  meurent  kors  de  l'eau. 

Combien  qu’on  tienne  communément,  ce  di- 
élon  pour  veritable,«V««e  chair, vieil  poiJfonM^^ 
y  a  que  le  vieil  n’eft  pas  fi  fain.  Car  es  ieunes  la 
jçhair  &  l’hüraidité  fe  rencontre  en  fa  bonté  par¬ 
faite, 
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^ite,là  où  les  vieux,  comme  tbus  autres  vieux  ani^ 
maux, font  durs  &  fecsjfans  fuc  &  fans  gouft.  Vray 
cft,que  le  trop  ieuiie  poilTon  n'eftant  gueres  elloi‘- 
_né  de  la  fource  de  fa  génération, eil  trop  humidèj 
&  f humidité  ne  fç  digéré  pas  en  iceluy',par  ce 
moyen  il  procréé  plus  de  flegmes  que  celuy  quia 
plus  d'^ge,ioint  qu'il  n'eft  pas  fi  fauoureux,  &  n'y 
apastant  à  manger.  Ceft:  pourquoy  vn  bon  com> 
pagnon  eftant  feruy  au  bas  bout  de  la  table  d'vn 
plat  de  petits  poilfons ,  en  prit  l’vn  &  le  tint  quel¬ 
que  peu  prés  de  fa  bouche  parlant  à  luy  tout  bas, 
pouren  fçauoir  fi  lariuiereoù  on  Vaupit  pefehé 
eftoit  fort  creûfe,  L’approchant  puis  après  dçfon 
preille,il  fai^nit  que  le  petit  ppiifon  luy  auoit  dlél 
qu*il  le  falloir  fçauoir  de  fes  bons  &  grands  pères, 
qui  eftoyent  au  haut  bouc  de  la  table,qui  en  pour- 
royçnt  mieux  tefinoigner  que  luy. 

Le  poitron  meurt  hqrs  de  l'eau  :  car  il  ne  petit 
re^rer  l'air.  Ce  que  l’eau  eft  aux  animaux  aquati¬ 
ques  ,  cela  mcfmes  eft  l'air  aux  animaux  terreftres, 
Et  comme  ceux-cy  s’eftouflent  en  l'çau,  ainfi  ceux- 
là  s’eftoufFent  en  l'air  :  car  ils  fpnt  fans  ppulmons, 
mais  les  ouy es  qu'ils  remueirt  &  eflargiflent, & 
pat  lefquellçs  ils  tirent  l'eau  &  la  rciçttent,leur  fer- 
uent  de  poulraons  pour  la  refpifation.  Quand  les 
poiflbns  fe  corrompent, la  corruption  fe  commen¬ 
ce  par  lateftéi  &  aux  animaux  terreftres  &  vplatil- 
les  pat  le  ventre  :  car  la  nourriture  qu'il  prend  ny 
demeure  gueres  &  n'y  fait  que  paiTer ,  parce  qu’il 
n'a  qu  vn  inteftin.  ■ 

Pour  apprefter  le  poilfon ,  faut  obféruer  cefte 
réglé  generale  ,  de  le  faire  toufiours  cuire  en  l’eau 
\  Y 
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eùil  aefté  pefché^'  Caguin  récité  que  l’eau  d’vn 
certâin  lac  fe  mit  à:  bouillir  de  telle  fortèquele 
poifso  eu  fut  tout  cuit, &  parut,  tel  au  riuage.Ceux 
dupais  qui  en  mruigerenr  abondamment ,  Ens  au¬ 
trement  le  faire  cuire,ne  s’eil  peurent  iamais  faour 
ler,tant  îl  leur  fembla  bon.  .  ü  ; 

Àu  reftcf  tout.poiflon  de  chair  délicate  i&  facile 
à  s’ efinier.plus  fè  garde,  moinsil  vautra»  contraire 
celuy  de  clwir  dure  &  vifqueufe  en  eft  .  meilleur  & 
plusaisé  à  cuire.  : 

Vesmoyensdeprfindref^tlemntdes.^^^^^^ 

"  ■  :  d’fau  ^QHçe.-  :.  .  .  •  ; 

G  Eux  qui  n’ont  IVfage  des  filez ,  des  rialfes,  & 
des  lignes  j-peduent  prendre  toutes  fortes  de 
poifions  en  les  endormant.  Pourleseitdorrair ,  ou 
iaindes  petites  malles  de  pafte  de  ferme  d’orgô. 

...  Il-y  en  a  qui  pilent  l’ortie  auec  quintefueil^  & 
du  fuc  de  ioubarbe  dont  On  oinéi:  les  mains.  On 
iette  le  marc  en  Peau  i  en  laquelle  il  y  a  force  poif- 
fons.  Les  mains  mifes  en  Peau  àttirent  de  poilfon 
en  abondance.  On  peut  mettre  cefte  mixtioh  ou 
en  nafifes  ou  en  filez.  .  .  i  ;  . 

Ou  bien ,  ce  qui  eft  elprouué,  on'  prend  des  co¬ 
ques  de  Leuant,  cumin ,  fromage  .vieux ,  farine  de 
fromenti  &  vin  :  On  broyelcjcout  ënfomblbv^ont 
on  fait  des  pilules  de  la  grofieurd’vn  potsUefquel- 
les  on  ietrç  en  Pe, au  qui; eft  paifible.:  Par  ce  moyen 
les  pqiflbns  viendront  abord.  .  ’  ,  :  ■ 

il  yen  a  qui  tiennent  .qu’il  n  y  a  rien  meilleur 
que  la  graine  noire  de  coccula,frui€l:  d’Orient. 
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T)ecoccHUdy-ie>  deux  drachmes, 

Cymimm,  lafmefmepmie. 

Vne  oncedefrmage.  '  :  » 

farine,  troîsjrtceî. 

Le  tour  batu  enfemble  &:  réduit  eii  mor-ceaux. 

Cefte  recepte  eft  la  plus  feurè  &  auffi  bien  ef- 
prouuee  ;  ■  •  '  '  ■ 

Qram  de  wque  de  Lemnt,  frfé  once,eitj)oüdrh 

fremage  vieux  fort,  ■<  ;  ;  ■  vneliure'. 

iSraiffe  de  mouton,  :  r  '^ejuatre  onces. 

On  broyé  le  tout  enfemble,  &fe  deftrempe  aüéè 
miel  &  eau  de  vie ,  auee  pen  deTel.  Le  tout  doit 
cftre  bien  broyé  pour  leietter  en  feau  où  il  y'a  dü 
poilTon.  Demie  heure  après  eftant  eftourdy  on  lê 
prend  aifément  en  la  main.Ghofeii'es-Veriilable.'n 
Autrement.  Co^He>de  LtHam,~frmiage  fort  ',‘g-Mi^ 
de  geneurejeuain  dejèglégrofjfe.  de  mouton.  Q^andon 
feroit  le  grqsjdVne  pomme ,  ou  né  prendfbit^ue 
quaçre  ouieinq  grains  de -coque,  Src.  &  lê  'refte''ef- 
galei-nentiOn  en  prendle-gros  dVne  fene  rqu  oft 
iett^  dedans;  i’ean  en  atteridanr  vn  quart  dihéuïk 
QuaJid  on  les  void  efl:ourdis,on  les  doit  prôiiïptë- 
mentehleuér  auec  vn  atriquet  ou  vue  eftroublé. 
Cela  ne  fert  que  pour  le  poilïbn  blanc.  •  ' 

Il  y  en  àqui  fe  contententTde  prendrc  de  k  cot^uii 
de  Le/<<i«rqu’il  faut  pulnerifer,  ■  :  '  " 

iProinage graté,'  .  y  ■  -  '  /'Auvàm. 

Farine,..  deHxfot^'aktam. 

Meflant  le  tout  enfembleipour  en’  faite  pafteide  la¬ 
quelle  on  iette  les  morceaux  petits  ou  grâds,  fêltM 
ie%,pcxiflpns  qu  Qn  voudra  prendre ,  aux  Ifcüx'dù  il 
Y  1 
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y  en  a  :  ceux  qui  en  mangeront  s'eftourdiront  8ç 
viendront  contre-mont ,  mais  la  pafte  doiteftrç 
fraifchc ,  &  qu’au  bout  d’vn  quart  d'heure  le  poif^ 
fon  fe  des-endorme. 

Des  faijorts propres  à  lapefehe  dès  peijfons, 

NOus  auons  remarqué  çy-deflus  en  . traitant 
des  poilTons  des  mers  &  de  Teau  douce  les 
piois  de  l’an  auxquels  il  cft  meilleur  de  les  pefeher: 
maintenant  npns  en  traiterons  fuççinûement  en 
termes  plus  generaux. 

Le  poilTon  de  la  mer ,  qu’on  appelle  ntiaree ,  eft 
rneilleur  depuis- Septembre  iuiqu’en  Mars,  néant- 
moins  on  en  mange  le  plus  es  pais  efloi^nez  de  la 
mer,  en  Mars  &  en  Auril ,  quand  il  eft  pire ,  parce 
que  lors  il  comthçcç  à  frayer  &  vaut  moins  qu’en 
tous  les  autres  mois,&  perd  fon  gouft, 

Lç  poilTon  d’eau  douce  eft  bon  au  Printemps, 
auquel  On  le  doit  pefeher  tout  le  long  du  ioür ,  & 
notamment  auant  foleil  leué.  Quand  l’eaù  eft  tiè¬ 
de,  le  poilTon  accourt  du  fôds  en  la  fuperficie  pour 
la  génération.  En  eftc  ,ileft  plus  incommode ,  & 
plus  encor  aux  iours  caniculiers ,  l’ardeur  defquels 
fait  mourir  le  poilfon ,  parquoy  on  le  pelçhe  de 
nuit  en  Oes  iours-là:  car  de  iour  il  fe  retire  au  fôds, 
En  Automne  PU  le  pefçhe  après  foleil  couché, i^a- 
Upir  eft ,  entre  chiçn  êc  loup ,  pource  que  lors  le 
poilfon  dormaillç.  On  lé  peut  aufli  prendre  aux 
rorches.  En  Hyuer  on  le  prend  àmidyen  temps 
iranquille  &  fans  tempefte. 

■  Pour  finir  ce  propos ,  ie  ne  veux  obmettre ,  que 

les. 
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les  Italiens  eftiment  que  les  poiïTons  qui  font  gar¬ 
nis  d'efcailles  grandeur  meoliocrc ,  excellent 

en  la  mcrMediterraneCi  cotnthe  le  gouidrt(difent- 
ils)  &lefurmulet  appelle  tant  des  Grecs  que  de#' 
Romains  mgla ,  &  de  Cicéron  en  Tes  Paradojces, 
harbatdm.  En  apres  les  Fragolins ,  qüi  font 
ceux  que  les  Anciens  appelloyenr Plus  les 
maquereauxjlezards  &  cotbeaux  marins,  appeliez 
comcinti^x.  les  truites  &  carpions.  Qutreplus  ceux 
qui  entrent  de  la  mer  cS  eaux  douces ,  comme  le 
loup,  le  mugeot ,  Paloze ,  qüe  les  Romains  appel¬ 
lent  laccia.Et  fur  tout  les  poifToiis  faxatiles,  qui  vi- 
uent  en  eau  claire  &  courante ,  &  autres  poiifons 
non  trop  petits ,  entre  lefquels  font  ceux  qu'on  ap- 
pellc/m«m  à  Rome,qui  ne  font  glutirieüx,&  n’ôc 
ne  mauuais  goufl  ne  mauuaife  odeur. 


Des  oeufs  des poifons  ^  de  tous  antres, de 
leur  temperatnem^ 

LEs  œufs  des  poiifons  font  de  bonne  hourritü- 
rc,&  d’alfcz facile  d i geJli on, aufll  ne  font-ils 
tant  humides  que  les  poiflbns.  Tels  font  les  œufs 
des  carpes  &  ceux  des  perches ,  qui  fe  pefchent  aü 
lac  Léman.  Les  œufs  des  brochets  font  fort  ven- 
tucux ,  &  vaut  trop  mieux  s'en  abftenir  que  d'en 
vfer  en  forte  que  ce  foit.Les  œufs  des  poiifons  fau- 
poudrez(defquels  nous  aüons  traitté  par  cydeuat) 
font  de  fafcheufe  concoâ:ion,&  de  raauuais  fuc. 

Quant  aux  œufs  des  oifeaux, comme  ils  font  de 
diuerfes  fortes ,  aulîi  font-ils  de  diuers  tempera- 
mens.Lcs  œufs  de  poules  d'Inde  ne  font-fains  :  car 
Y  3 
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ilg.  eiTgendrent  la  gmielle  ;,  yofre  la  ladrerie  fi  oîi 
en  continue  Pv-fage.  Ceux  des  oyes  &  des  canes  & 
autres  oi féaux  de  riuieres  appefantifsét  l'eftomach, 
font.4e  faChcufe  digeftionjengendrent  tnauuaifes 
hunieurs  quoy'qu’ils  foyent  nutritifs, &  qifon  s'en 
ferue  aux  fritures  &  gafteaux.Lés  œufs  de  la  Paon¬ 
ne  &  d’auftruche  font  tres-mauuais ,  de  fafchenfe 
digeftion  ,  ennemis  de  noftre  nature:-  Alouys  de 
Cadamofte  Vtnitienamâgé  de  ceux  d’auftruche, 
ét  les  trouua  neanimoins  bien  fauoureiix.  Il  y  en  a 
qufpoifent  quinze  ou  feize  liures  ,  &  font  de  la- 
groireur  d'vn  boulet  de  piece  de  campagne.  Les 
oeufs  de  crocodile  ne  font  trop  mauuais ,  mais  ils 
fentent.le  mufeh  pourty ,  par  le  rapport^des  Fran- 
çois,.qui  en  mangèrent  en  la  Floride.Les  meilleurs 
&  les  plus  fains  de  tous ,  ce  font  ceux  des  tortues 
des  bois.  Ceux  des  perdrix,  des  faifans,&:  des  geli- 
notes •foîîC  exquis  en  bbnte,&  céux'de's  poules  noi- 
res,rnefmement  des  lombardes, font  les  plus  fains, 
délicats,  &  fubftantiels  quand  ils  font  frais  Ils  fup- 
puditent copieufe.&  fubite  nourrirureqls  fe  côner- 
riirent  du  tout  en  fang  fans  cxcremens,  corroborét 
lecœur  ,  engendrent  vn  (àng  clai#&  fiibtil,  &  rc- 
Ilaurentles  forces  abarues,&  bref  ils  valent  vn  te- 
ftaurant.  Onlcs  tenoit  iadisan  rang  des  dclices 
Royales.  Leblanc  des  œufs  nourrit  fort  peu,  don¬ 
ne  peine  à  l'eftomach ,  pour  fa  frigidité ,  &  eft  fort 
phlegmatique.  ‘  . 

Pour  les  manger, on  les  apprefte  en  diuerfes  fa- 
çons.On  les  fait  frire  en  la  paefle  tous  entiers  auec 
beurre  qui  foit  frais.  -On  les  fert  auec  faulfe  devin 
ouic ,  fiiccre  &eànèlle;ou  de  yin,vinaigre,^fuccre. 
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poudre  de  canelle/aifant  le  roue  bouillir. 

On  en  fait  des  aumelertes  les  œufs  eftans  batn^ 
&  deftrempez  auèc  perlîl  /bonnes  herbes  j  ieuiies 
oignons, en  beurre  frais  ou  au  lard. 

On  les  fert  auec  vinaigre  ,  0'u  lus  de  grain ,  & 
fromage  gratuisé,Ou  bienjauecbeiure  &  lueCre. 

On  les  fait  bouillir  darsj&  lès  ferc-ôil  par  quar¬ 
tiers  auec  beurre  frais,  verjus  ,  ménues  herbes  ha¬ 
chées,  eipices.  Tel  &  fafPran,  qui  veût  en  Hyuer  on 
les  fert  auecla  mouftarde.  •  ■ 

On  les  met  auffi  en  pajlé  en  pot.Ori  bat  les  œufs 
auec  peu  de  Tel ,  les  cuifanc  auec  oignons  hachez 
menus,foyès  de  volâilles,-herbes  menues ,  le  tout 
prefque  cuit  en  beurre  auât  qùe  d^y  ietter  lesœufs; 
Tout  cela  haché  mcnu'doiteftremis'en  vn'pbt'net 
auec  puree  de  pois  j  beurre  &_  iaffran  le  remuant 
touiîours  ,  le  falfran  defttempé  en  verjus,clous  de 
girofle,elpice  menue  de  groiielle^.  ^  ;  ' 

Ou  on  en  fait  des  œufSiperdus.On  caire  les  œufs 
par  le  milieu, de  mef-on  le*moyeu  auec  le  blanc  fur 
lapaefle  du  feu  pfeiqUes  rouge,  la  moitié  dé  la 
creufe  deifus.  On  lès  -fefc  aUec  ladite  coque  aùec 
■periil  &  vinaigre  qui  !!veut.  Onies  peut  auffi  farcir: 
car  eftans  durs,  on  découpé  lèbli^ric  par  le  milieu. 
On  ofte  le  iatinc  d’viie  pârtie  des  œufs  durs,  qu’on' 
fait  piler  aueebon  fromage  &  raifins  de  palfe,  perf 
fil,mente,  marjolaine,  découpez  menu  auec  quel¬ 
ques  blancs  d’œufs  &  des  efpices  j  mettant  le-rout 
dedans  les  blancs  vuides,  qu’on  fait  cuire  ou  en  la 
pae{le,ou  fur  le  rechaiit  en  beurre  frais,  c.ftas  cuits,'; 
on  fait  la  faulfe  de  l’autre  moitié  deSmoyeùx  auec 
taiiins  de  palfe, qu'on  fait  dilfoudre  en  mouft  &  cg 
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verjus  auec  girofle  &  canelle/airant  le  tout  vivpeu 
bouillir. 

Ou  entre  deux  plats  ati beurre  frais ,  ou  à  l’huile 
d’oliue  vierge*comrne  en  Languedoc.  Ou  pluftoft 
au  ius  de  gigot  de  mouton,  auec  force  mufeade.  Si 
ôn  les  cuit  au  beurrcj  on  les  ferc  auec  fuccre  &  eau 
rpfe.On  les  peut  auffi  faire  cuire  auec  laid  ou  cref- 
me  entre  deux  plats  &:  du  fuccre  delfus. 

Il  y  en  a  qui  font  eftat  des  œiifs  brouillez.  On 
prend  les  moyeux  de  douzîe  œufs ,  lefquels  ou  bat 
en  vue  elcuelle  auec  Vu  voirre  de  verjus ,  vne  poi¬ 
gnée  de  fuccre.  On  les  mec  fur  le  feu  en  vne  paefle 
de  .terte>aüec  miel  cuit  &  beurre  frais, l’vn  &  l'au¬ 
tre  eftans  bien  chauds ,  remuant  toüfiours  d’vne 
éueilliere,  iufques  à  ce  qu'ils  foyent  bien  efpois. 

'  Lt^  meilleurs  Ôc  plus  fàins  font  les  œufs  pochez 
en  l' eau  bouillante  (  car  iis  fe  cuifent  également  &“ 
mieüx  que  ceux  qu'on  fait  cuire  à  la  braife )  fans  la 
coque,qu’ort  fetC  auec  verjus  de  grain  ou  d’ozeille. 
Car  la  coque  retient  les  fumofitez,  mais  quand  el¬ 
le  eft  oftee,l'eati  pénétré  &fubtilie  daüantagc,tOii- 
tesfois  ils  n’en  font  pas  du  tout  fi  fauourcux.  Ils  le 
font  plus  cuits  en  la  braife.  Ils  diminuent  de  leur 
chaleur  quand  ils  font  cuits  en  l'eâu  à  la  coque. On 
les  doit  manger  mollets  à  l’entree  du  repas ,  autre- 
mêt  ils  fe  tranfmuent  aux  humeurs  qu'ils  rencon- 
treiK.  Les  œufs  en  valent  mieux  fi  les  poules  font 
grades,  fi  elles  ont  vu  coq  ,  fi  elles  viuent  de  fro¬ 
ment,  ou  d’orge  ,  ou  de  mil ,  ou  de  chencué  ou  de 
panis,&  pai/fent  l’herbe  :  car  les  œufs  en  font  plus 
iaunes.Les  œufs  font  de  moyen  tempérament  î  caf 
le  moyeu  elf  chaud, &  le  blanc  froid.lls  fc  corrom¬ 
pent. 
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bcnt  aifémcnt  en  l'eftomach  s’il  cft  mauuais.  On 
les  doit  garder  en  lieu  acre  a  fi  on  les  tient  en  lieu 
clos  ils  attirent  toute  la  mauuaife  odeur  qui  y  eft, 
ne  plus  ne  moins  que  le  pain  chaud. 

Les  œufs  durs  &  qui  cuifent  ou  en  la  paelle,  ou 
en  vaiilèaux  de  terre,  foht  de  fuc  peruers,  de  mau- 
uaile  digeftion ,  corrompent  les  viandes  auec  Icf- 
quelles  on  les  mange,  engédrentgroflès  hurneurs, 
&  melancholiques,&  opilentjils  excitent  des  cho- 
liques.  Jfcn  fomme,  les  œufs  durcis  ou  frits  ne  va¬ 
lent  gueres,  ils  engendrent  vn  gros  fuc  &  arreftenc 
trop  en  Teftomach ,  font  toutesfois  de  grande 
nourriture. 

Les  œufs  au  beurre  ou  à  l’huile  entre  deux  plats 
nuifent  à  l’eftomach ,  font  de  fafeheufe  digeftion, 
corrompent  la  viande  qu’on  a  mangée ,  donnent 
mauuailenourriturcjcngendrcnt  vn  fuc  cxcremcn- 
teux,&  en  fomme  caufent  vapeurs  &  puantes  ex>» 
halations.Ils  font  beaucoup  plus  fains,fi  on  ne  met 
que  le' iaune  entre  deux  plats,  auec  fiiccre  defius. 

Les  œufs  perdus  font  de  difficile  digeftion  ôc 
rcllerrent  le  ventre. 

Les  œufs  mefle^  auec  des  herbes  nourriflent 
plus,  mais  ils  font  tardifs  àdigerer.  Bref  les  œufs 
farcis  font  plus  dommageables  que  fains. 

Mais  les  œufs  mollets  font  de  bon  fuc,  &  ceux 
qu’on  ne  fait  que  humer  font  de  legere  nourriture 
&  palfent  incontinent.  Ils  feruent  pour  adoucir  la 
gorge  &  la  poidrine. 

Qui  voudroit  garder  des  œufs,  on  enfeignedi- 
uers  moyéns.Columelle  ercrit,qiîe  pour  les  garder 
en  Hy  uer,on  les  doit  mettre  en  la  paille,  &  en  Hy- 
Y  S 


DES  P  ©IS  SONS 
uet  dedaas  le  fon.  Il  y  en  a  qui  les  trempent  paf 
trois  heures  en  faumure  de  lard.  Ou  bien  on  les 
faupouldre  de  fel  menu,  &  les  laiffe-on  ainli,  trois 
Ou  quatre  heures ,  &  ce  faiâ: ,  on  les  mêt  aufli  au 
fon  :  tant  y  a  que  le  fel  &Ja  faumure  les  diminuent 
beaucoup,  d'autres  les  ferrent  en  la  fegle  &  aux 
cendres, le  bout  pointu  contre-bas,  &  delfus  fcigle 
&  cedre.C’eft  chofe  certaine  que  les  œùfs  d'Aoufti 
mefmes  s'ils  font  po;idus  après  la  nouuelle  Lune,fe 
gardent  tout  l'Hyuer  en  leur  entier ,  comme  auffi 
ceux  de  Nouembre  au  defaut  de  la  Lune.  G'cft 
chofe  raerueilleufe  que  le  moyeu  d'vn  ceufàdemy 
.yCuitjhumè  de  de'dans  la  moitié  de  la  coque,&  icel¬ 
le  pleine  d’eau  de  vie,âuec  macis,  guérit  de  la  cho- 
lique.I'en  ay  fàidl  l'experience. 

DES  E  S  C  A  R  G  O  T:S  O  V 
lîtnaçètos  terreftres. 

ON  les  mange  au  Printemps  aiiant  qu'ils  paif- 
fent  l'herbe.  Les  Italiens  les  mangent  tout 
i'Efté  après  les  auoir  tenus  dedans  le  fon  vn  mois 
entier  pour  fepurger.  ^  \ 

Diofeoride  eferit, qu'ils  font  bons  àl'eftomachi 
ne  fe  corrompans  point  facilement,  voire  mais  ie 
adioufte  qu'ils^font  de  difficile  digeftion,  finô  que 
ils  rencontrent  vnfort  &  puiffant  eftomach.  Ils 
font  auffi  d’affez  grande  nourriture,  mais  de  chair 
dure  &  d'vn  fuc  vifqueux.  Leur.fuc  lafehe  le  veiir 
tre,niais  fi  on  change  d'eau,ilretraint.Ceux  qui  fe 
nourrîlfent  au  Soleils  de  bonnes  herbes  font  de 
bon  gouft.Les  autres  qui  fe  tiennent  en  lieux om- 
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bragéux,  ou  pleins  de  marefcages  fentenc  le  bour^ 

biet.  ,  ,  ^ 

Pour  les  manger,  on  les  laine  tonte  vne  nuit  en 
eau  &  lai<^t  dedans  vn  pot  couuert  pour.fe  purgeti 
Il  les  faut  lauer  en  tant  d’eaux  qtuls  ne  iettent 
plus  d’ercunie,&:  derechefles  lauer  en  Tel  en  vin¬ 
aigre.  En  fin  on  les  fait  cuire  en  eau  6c  Tel  auec  les 
coquilles ,  purée  de  pois ,  bonnes  herbes  ,  beurre 
frais  ou  huile  d’oliue,  menue  efpicejmufcadejver- 
jus  ôc  vin  blanc,  il  y  en  a  qui  les  ayâns  fait  cui¬ 
re  eneau  les  tirent  de  leurs  coquilles  par  vne  ef- 

J)ingle,pour  en  ofter  les  queues  noires  :  car  ce  font 
eurs  excremens.’  Eftans  relauees,  efluyees,&  fàiH 
poudrées  de  farine, on  les  fait  frire  en  beurre  chaud 
auec  oignons  hachez  menu,  les  feruant  auec  poi- 
ure  8c  orei^e.  Le  plus  court  8c  le  meilleur  eft,  de 
les  faire  parboüillir  vn  iour  entier  en  eau  auec  vne 
palee  de  cendre  chaude,  pour  les  purifier.  EftanS 
cuites ,  on  les  rire  de  la  coquille  pour  en  ofter  les 
queues,  8c  derechef  y  eftans  remifes,  on  les  fiic 
cuire  en  vne  tartriere ,  auec  beurre  frais  ou  huile 
d’oliue,&  peu  d’eipices,  les  y  fùifanc  confire.  Ety 
font  bien  bonnes.  ^ 
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Ï)h  LdSit  de  la  Crejme,  ^ 
du  Megue, 


Out  laid  a  trois  parties, 
la  plus  dcfliee,  quieftlc 
mcgucjla  groiïe,  qui  eft  la 
fromageule,  &  la  grafle  & 


huileure.dçlaquellefefait 
le  beurre.  Celle  propor- 
\  CXa  /  égale  en  tout 

laid.Celuy  d’afneire  &  de 
chameau  a  plus  de  la  ténue  &  humide.  Le  laid  de 
brebis  au  contrairercar  il  ell  gros  de  nature.Celuy 
de  vache  eft  plus  gras.  Celuy  de  chéurc  participe 
de  rous.Danantage  pour  bien  iuger  du  laid,  il  faut 
auoir  cfgard  aux  aages  des  belles ,  pafturages,  fai- 
fons,  &  au  temps  qu'elles  auront  porté,  &  produit 
leur  engeace.S'il  rencotre  vn  eftomach  froid,il  s’y 
caille  &  Cüglutine,voire  mefines  s’y  aigrit. Il  enfle 
aulïi  &c  remplit  de  flatuolîtcz  les  inteftins.  En  ceux 
qui  ont  l’eftomach  chaud,  il  s’y  brullc  &  rend  des 
fumees  puâtes  qui  caufent  pefanteur  de  telle.  Pour 
fe  garder  de  tels  accidens ,  on  le  doit  faire  bouillir 

quand 
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fluand  ileft  frais  tiré  :  car  il  en  eft  plus  fain,  &  fe 
sarde  plus  longuement. On  en  doit  vfer  feulement 
a  l’entrec  de  table,y  ayant  meflé  en  le  cuifant  miel, 
ou  fuccfc,  &  fel  à  proportion  ou  mente  de  iardin, 
félon  l'aduis  de  Galien.  Si  on  en  vfe  à  la  fin  du  re¬ 
pas,  il  charge,  &  fiiffoque  l’eftomaeh  &  fi  coiTÔpt 
&  putréfié,  parquoy  on  ne  le  doit  mefler  ne  con¬ 
fondre  auec  les  viandes.  On  doit  aufli  quitter  le 
vin  quand  on  en  vfe  foit  deuapt  foit  apres  le  lai- 
â:age  ,  nonobfiant  f  ancien  prouerbe,w«y^r 
ç’efi fouhait,  rnais  pluftoft  félon  ce  qui  lliit  ^  laiB  fur 
vin  cefi  venin.  Car  le  vin  le  fait  cailler  &  endurcir 
au  ventricule  comme  fromage ,  de  forte  que  s'en 
fèntant  offèpsé,  &  ne  le  pouuant  digerer,  il  s'y  ga¬ 
lle  &  corrompt.  Brefjie  dy  que  le  laiél  qui  fe  caille 
en  reftomach  n'eft  que  poilbn. 

Toutesfois  le  laiél  en  foy  eft  de  bon  fuc,  il  en¬ 
gendre  bon  iang  :  car  il  le  fait  de  làng  recuit.  H  eft 
^bôrie  &ç  copiçvife  nourriture,engraiflé  le  corps, 
acquiert  vn  teinél  fort  defliéjlalche  le  ventre.  Sa 
vertu'cft  alTcz  attrempee,  déclinant  à  frigidité  &  à 
humidité.  Il  fert  plus  qu'il  ne  nuit  à  ceux  qui  font 
d'aagc  viril ,  aux  cholériques,  aux  phthifiqiies ,  & 
autres  de  chaude  complexion.  Mais  ceux  qui  font 
fubieds  à  la  colique  le  doiuent  euiter  :  car  il  eft 
venteux,  il  eft  auffi  contraire  aux  febricitans,  aux 
flegmatiques,  catharreux,  à  ceux  qui  font  opilez, 
&  qni  ont  mal  aux  yeux.  On  ne  le  doit  permettre 
aux  enfans,  mefi-ncs  à  ceux  qui  font  perfectitez  des 
.  vers.  Lebonlaiéldoit  auoir  ces  quatre  qualitez, 
l'odeur  foüefue ,  la  faueur  t^ouce,  la  couleur  blan-r 
‘çhe,&  la  liqueur  vnpëti  ferme.  Ccluy  dii  Prin¬ 
temps 
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'  temps  eft  préférable,  à  celuy  de  l'Efté,  &  ceftuy.çy- 
,  à  cekiy  de  l'Automne ,  &  derechef  ceftuY-,cv  à  rJ 
luydel'Hyuer.  ^ 

Qu.mt  a  la  variété  des  qualité?  du  laid ,,  (  celuy 
de  chéure^eft  le  meilleur  auec  vn  pep  de  fchle  plus 
fain,&  le  plus  profitable  à  reftomath,&  mefmes  il 
des  opile  le  foye.  Et  quand  on  en  vfe  auec  miel  ou 
fuGcre,il  îafche  le  ventre.  Il  lyy  en  a  point  de  meil¬ 
leur  pour  les  éthiques,  fi  ce  n'eft  celuy  d’afnefiè, 
comme  quelques-.vns  l'eftiment.Lelaid  de  brebis 
le  fuit  en  bonté,  U  fuppedite  nourriture  allez  fai- 
ne,  mais  il  faut  qu'il  foit  recent  &  quelque  peu  ef- 
poisxar  il  en  nourrit  tant  plus.  Diofconde  efirit, 
que  pour  el|:re  gras  Sc  efpois,!!  ne  profite  tant  à  l’e- 
ftomach  comme  celuy  dechéurc.  Le  beurre  qui  ' 
s’en  fait  eft  auffi  gras.Le  laid  de  vaches  ôf  dç  biiflc 
fuit  en  bonté.  Quelque  laid  que  ce  foit, pour  çftre 
bon,  doit  eftre  tiré  dp^beftes  laines,  qui  viuent  en 
bons  pafturages.  il  eft  bon  des  le  milieu  du  Priji- 
temps  iufques  au  milieu  de  l’Efté.  il  eft  paflableen 
tout  temps  pour  ceux  qui  l’ont  acouftumé,  mais  il 
faut  qu’il  foit  frais,  y  mettant  vn  peu  defèl,  fuc- 
çre  ou  miel.  On  ne  le  doit  nianger  auccvin  ou 
viandes. 

La  crefme  eft  froide  &  hurnide,  &  Iafche  (pom¬ 
me  efcrit  Mathiole)  l’orificç  de  l'eftomach  pour  fa 
graiire,n^eant  deftus  la  viande  qui  y  eft  ia  receiie, 

■  &  la  poi,iflanf  contre-bafuuant  quelle  foit  digeree. 
Elle  engendre  grolfes  hhmeurs  &  remplit  le  cer  - 
ueau  de  vapeurs  froides.  On  en  fait  des  petis  fro-  ^ 
mages  auec  fuccre  &, eau  rôle.  Ou  bien,  on  lafait 
bouillir  entçe  4c':i:  plats,  où  on  met  en  lapaelle  la 
’  crefme 
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cfefme  auec  bon  beurre  frais ,  mie  de  pain  blanc 
cratuifee  j  &  û  on  veut  broyee  au  mortier,  force 
fuc.cre,  auec  moyeux  d'œufs  pafTez  par  l'eftaiH-fiiie. 
On  fc  .peut  contenter  de  mettre  la  plus  efpoiire 
crefmc  en  vn  poiflon,  Ôc  quand  elle  commence  à 
bouillir^  on  y  iette  à  force  fuccre  puluerisé,  la  re¬ 
muant  toujours.  Et  quand  on  la  veut  tirer  du  feuj 
ony  adioLifte  deux  ou  trois  petites  gouttes  dé  pre- 
rure,&  ce  fai^k ,  on  la  mangé  froide.  Rjuir  deux 
plats  il  y  faut  vn  quarteron  de  Sucre  bien  ^uerifé 
Qui  la  voudroit  fort  délicate,  on  la  doit  mettre  en 
vne  terrine  nette  aûcc  eau.rôfé  Sc  fuccre.  A  force 
de  la  battre  auec  vne  petite  verge,  elle  le  réduit  en 
efeume ,  laquelle  on  ofte  auec  vne  cueilliere  per¬ 
cée,  continuant  à  la  battre,  iufques  à  ce  que  tout 
foitreduit  enefeume. 

.  Le  laiét  eft  eftinié  meilleur  s'il  eft  gras ,  &  fi  on 
meteniceluy.  . 

Blancs dœtif s  ’  '■  «z/j.- 

farine  de  Rü  '■  /'  -  .  ‘  ^  '  '■  ij.Ûradmes, 

Sucre  en  pouldre  ^  ,  'vn^narferôn. 

On  bâtie  tout  comme  beurre  ,  efeumant  co  qui 
vient  au  deiTus.  -  I  f  ’  .  ■  ‘ 

Les  tarrares  (qui  vont  forb  loing  engücrre Jpor- 
tent  auec  eux  du  lai â:  feché  &  coagulé  comme  pa- 
fte  folide,  lequel eôantbroyé.én  eau  leur  fertde 
viande  &  de breianage;  ■  ,  '  '1 

L  e  laid  defiaicriikf,engcndré  d;esfrancbéés,ap^ 
pefantit  l'eftonïaçhjcomble  le^cliçf  de  fuinees,  eft 
•difficile  à'iigeïeriTdcleiigendyegiiôiïèslhuînedrs.Si 
on, en  continue  l'Vfage  i  il  caufèla.gtaa'dleV  &  â- 
rnoindrit  la  vcüc.  Bu  lait  caillé  fans pfefuieion  en 

fait 
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feit  des  ionchees. 

Le  petit  laid,ou  le  megue  de  laiâ:  ,felon  Galien, 
^bfterfif,incinf&  fort  penetratif.il  fait  bon  ventrè 
il  rafraifchit  le  foye,meftnèment  eftât  prins  à  ieun, 
&  qu’on  y  ait  fai(^  tremper  la  nuid  quelque  peu 
de  mraeterre.il  rafraifchit  aufli  le  fangjdes  opilc  le 
foye  &  la  rate,  bref  il  chafle  les  humeurs  malignes 
&  corrompues,  mais  il  greue  les  eftomachs  froids 
&  debileç.  Le  meilleur  eft  celuy  du  Printéps  queU 
que  mois  apres  que  les  vaches  a\sront  veflé. 
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Le  beurre  fe  fait  du  laiét  &  de  la  crefme  ou  des 
vaches,ou  des  chéures,Qu  des  brebis.Et  h  elles 
paiflènt  pluftoft  les  herbes  que  le  foin,le  beurre  en , 
eft  aufli  meilleur.  Les  marqiies  du  plus  excellent, 
font,d’eftregras,iaune,odoriferant. 

Il  eft  de  tempérament  froid,  hUmide,\de  bonne 
nourriture,  &  quelque  peu  laxàtif,  me(mement  fi 
ôn  le  prend  de  matin  à  ieun,  tout  feul,  il  garentit 
dumauqais.  air  en  temps  de  contagion.,  car  il  eft 
huileux  &  remollitifde  fpn  naturel  Le  dire  com¬ 
mun  eft  véritable,  Lx  beurre  de  matin  c’efiory  au  dif- 
neryargentyaprés  te  Sfnerefiain,  dr  au  fouper,  du  plomb. 
Et  à  quelque  heure  qu^on  en  vfe,fi  on  n"y  tient  me-^ 
fure,il  foule  &  gafte  l'eftomach,engcndre  flegmes. 
Il  nuit  à  ceux  qui  ont  la  fiéure ,  d'autant  que  par 
fon  vnduofité  il  augmente  la  chaleur  desfebrici- 
tans.Toutesfois  eftant  mange  auec  fuccre  &  aman¬ 
des  pilees,il  digère  le  flegme  &  adoucit  la  poitri- 
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flc.£n  fomme  il  liume6te,efchaufFe  adoucit  la  poi¬ 
trine,  &c.  Le  beurre  frais  frra  rendu  plus  délicat 
&  làuourêux,  lî  on  Icpeftritauec  bon  fuccre  pul- 
uerifé  Sc  de  Teau  rofe  &  vn  peu  de  Taffran  qui  en 
veut,&  le  pafle-on  par  l’eftamine.  A  Chafteau-gi- 
ron  en  Bretaigne  on  le  peftrit  auec  fafran.  Ou  bien 
fl  on  y  veut  plus  de  façô,on  mec  vne  liure  de  beur-- 
re  frais  dedâs  vnéterrine  fur  le  feu  auec  vin  blanc, 
Sefte  la  mie  de  pain  blanc  fort  menue,  alors  que  le 
beurre  &  le  vin  cômenceront  à  bouillir.  Et  quand 
ce, que  deflus  commencera  àfclier,  oliyiettera 
force  fuccre  puluerisc,$c  vn  peu  de  fafran  batu.On 
y  adioufte  des  moyeux  d'œufs  partez  auec  vin  blac 

{)ar  l’eftamine.Quand  ce  beurre  eft  allez  efpois,on 
e  fert  auec  du  fuccre  par  deflus. 

Le  meilleur  beurre  que  nous  ayons  cft  celuy  de 
Hollande  ;  car  il  eft  iaunc  &  fort  gras.  E  t  ne  s'en 
faut  esbahir  :  car  on  y  Icue  audit  pais  des  gazons 
entre  deux  terres  qu’on  appelle  des  tourbes ,  qui 
ne  feruent  qu’à  brurter.  On  y  fert  le  beurre  à  l'en- 
tree,au  milieu,&  à  l’ilTue  du  rcpas,&  ne  mange-on 
gueres  fouuenr  les  œufs  à  la  coque,  que  le  pain  ne 
loit  couuerr  de  beurre  frais.On  en  fait  auffi  de  très- 
bon  en  la  balfe  Normandie,  qui  fent  la  violette  de 
Mars.  Pareillement  celuy  du  Mont  lura,  &  de  la 
balfe  Bretagne  eft  très -bon.  On  en  faitauflî  qui  eft 
fort  gras  en  l’ifle  d’Illand,  (  car  le  terroir  y  eftbien 
plantureux  )  qu’on  refterre  en  des  vafes  de  bois  de 
trente  ou  quarante  pieds  de  long.Olaus  liu.zi.ch.4, 
I  Pour  le  garder  on  le  falc  ou  on  le  (5uit.Pour  le  faler, 
j  on  doit  pulucrifer  le  fcl,peftrir  le  beurre  auec,&  en 
!  frire  fortir  beaucoup  d’eau ,  en  apres  le  ferrer  en 
i  .  .Z 
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des  pots  vcrniflTez.ll  eft  meilleur  &  plus  faiüjk  mon  | 

aduis,  &  mefmcs  il  Te  garde  plus  long  temps  fi  on  ' 
le  cuitrcar  refcume  qu'on  en  leue  en  cuifant  le  pu-  I 
rifie  d'autant.On  le  doit  donc  cuire  en  la  chaudiè¬ 
re  à  petit  feu  tant  &;  iufques  là  qu'on  y  voye  le 
fonds.Pour  le  rendre  meilleur,  on  y  doit  verfer  du 
vin  blanc  vn  voirre  ,  du  fiîl  àproportion  auecvn 
bouquet  de  fauge  ou  deux  j  vue  poignée  de  fel 
pourra  fuffire. 

Le  beurre  de  May  frais  fans  falerfe  conferue 
tout  l'an.  &  fert  (  pour  la  bonté  des  pafturages  )  à 
beaucoup  de  friâ;ibns,mefmement  aux  parties  pe- 
étorales  en  cas  de  neçedîté.  Ne  plus  ne  moins  que 
on  fait  eftat  de  la  rofee  de  May,  de  la  Bierede 
Mars, des  œufs  d'AQuft56c  du  pain  cuit  fur  la  fin  de 
Décembre, 

On  peut  frire  le  beurre  qu'on  deftrempe  auec 
mie  de  pain  blanc  gratuisé  fort  menu,deux  drach¬ 
mes  de  fuccre,  autant  d'amidon  ,  &  beurre  frais 
fans  eau,  auec  vn  peu  de  canelle  en  poudre.  On  y 
peut  deftremper  des  moyeux  d'œufs,  dont  on  fait 
pafte  fine  comme  papicr,qu'on  enuelope  &  arrou- 
le  de  moyeux  d'œufs  batus.Cela  fc  frit  en  la  phefle 
auec  autre  beurre  tout  frais. 


DV  FROMAGE. 

Le  fromage  fe  faid  de  la  plus  efpoifie  fuhftancc 
du  laid  de  vache,  ou  de  chéure,  ou  de  brebis. 
Du  laid  de  vache, qui  eft  le  plus  gras  &  le  plus  eC-< 
pois,  fe  font  les  fromages Paumefans SePlai/an- 
tins,  qui  tiennent  le  premier  rag  de  bonté  fur  tofis 

lés 
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les  autres.  Ceux  d'Auuergne  qu  on  appelle  froma- 
de  forme  tiennent  le  fécond  rang  :  car  ils  font 
gras  &  fauoureux  &  le  tranfportent  en  Itc^lie  &  en 
pluiieurs  autres  pais.  Entiers  lieu  ceux  du  Mont 
lura  &  pais  de  Gruyere,pour  la  bonté  des  paftura- 
ges ,  font  de  valeur ,  &  à  la  longue  acquièrent  vne 
couleur  par  le  deflus  prefqucs  fanguine.  ' 

Le  laid  de  brebis  n'eft  fî  gras,  ckiquel  toütesfois 
(comme  eferit  MatthiGlc)fe  font  à  Sienes  &  à  Flo’-  ' 
rencc  des  fromages  très-bons  qu’on  appelle  Mar- 
zoUns:ca.t  leur  pafte  eft  douce  &  odotiferante:auf- 
lî  ne  font -ils  caillez  4e  prçfure,  ains  de  fleur  d’Ar- 
tichaux. 

Le  laid  de  chéure  eft  meilleur  que  celuy  de  bre¬ 
bis  Sc  plus  fec.  Du  laid  de  chéure  fc  font  en  Nor¬ 
mandie  des  petis  Fromages  fort  délicats ,  vei’s  le 
Ponteau  de  Mer  qui  fe  nomment  Angelots.  Mat- 
thiole  eferit  qu’on  fait  à  Sienes  du  mefme  laid: 
certains  fromages  qu’il  appelle  Rauaggmoles ,  def- 
quels(dit-il)on  fait  fort  grand  eftat,  àRome.  Pline 
eferit  qu’on  failoit  du  mefi-ne  laid  des  fromages 
très-bons  àNifmes.  On  fair  en  d’autres^lieux  de 
bons  fromages,  comme  en  Holande,  &  mefme- 
ment  en  Suifle ,  à  Gifnay ,  riere  la  Seigneurie  du 
Canton  de  Berne.  Ils  font  du  râg  des  Parmelans  & 
Plaifantins,&  quelques  fois  meilleurs.  Quand  les 
enfans  y  nailfent  leurs  peres  leur  en  font  vn  beau 
&  grand, qu’ils  leur  gardent  &  cedent  en  don  alors 
qu’ils  les  marient.On  en  fait  aufli  à  Claris  en  Suif- 
.  fe,quc  i’ay  veus,  auec  herbes  fortes  qui  les  font  e* 
ftre  vejrds ,  ôt  fort  picquans ,  pour  feruir  d’aiguil¬ 
lons  à/y  in. 
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Ils  croyent  que  les  herbes  corrigent  leur  vifco, 
lire,  mais  auffi  les  efchauffent-clles  dauantage,  & 
les  font  boire  au  double  &  au  quadruple.  On  fait 
prefcnt  à  Paris  pour  çhofe  rare  de  certains  froma¬ 
ges  de  Prouence ,  qui  font  auffi  tous  verds  ,  mai$ 
ils  fe  font ,  en  y  meflant  du  fuç  de  crottes  de 
çhéureSj 


la  façon  des  Fromages, 

ON  les  fait  de  tout  laiâ:  auec  la  çrelmc  oii 
partie  d’icelle, y  adiouftant  de  la  prefure,  qui 
fe  fait  du  laiâdçquel  fe  treuiie  dedans  le  ventre  des  ^ 
petits  veauxjou  bien  pn  les  fait  a  la  chardonnette, 
qu’on  prend  de  la  fleur  des  artichaux,  La  façon  de 
la  prefure  eft  telle-On  fàle  le  panfeiot  de  veau  auec 
le  laid  qui  fe  treuue  en  iccluy,&  les  tient-on  quin¬ 
ze  QU  vingt  iours  au  fel,  le  rempliflans  de  laid  ou 
d’eau  tiède  auec  du  feU&ç  pour  rendre  les  fromages 
plus  forts  on  y  met  poiure,  girofle,  &  fromage 
vieux. Ce  faid,  on  le  fufpend  dedans  la  cheminee, 
Les  fromages  d’Italie  fe  font  ainfi-  On  met 
quantité  de  fort  bon  laid  &  bien  coulé  fur  le  feu 
das  la  chaudicre,iufqu’à  ce  qu’il  deuieniie  fl  chaud 
qu’on  y  puilfè  fpufFrir  le  bras  nud.  On  yadioufte 
après  vne  once  de  bon  fromage  faid  menu  de¬ 
dans  l’eau  auec  peu  de  faffran  broyé  pour  donner 
couleur  Quand  tout  le  fromage  eft  priiis  &  caillé, 
pn  le  brife'" autant  que  de  befoiii  auec  vn  bafton  ' 
blanc  Ôç  rond.  La  graiiTe  réduite  au  fonds  de  la 
chaudière,  on  peftrit  les  bras  troulfez  &  les  mains 
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nettes, &  tourne-on  celle  malTe  iufques  à  ce  qu'on 
cognoilïè  qu  elle  eft  cuite  pat  tout  également,  ôc 
peu  ferme  &  fonde.  Lofs  en  la  tirant  dehors  on  la 
met  Tuf  vn  linge  treS-blanc  envnprelfoif  en  pen¬ 
te  ,  afin  que  le  laid  ruperflu  s^èfcoule.  Celle  xuaf. 
jfe  bien  prelTee  on  la  couuré  d'vn  âis  rond,  chargé 
de  pierres  malïiues  fans  y  faire  autre  formalité 
pour  celle  niatinee.Celle  malTe  réduite  en  vn  beail 
fromage  fec  éll  portée  fur  des  âis  en  vn  fellier,ayâf 
foin  de  le  tourner  tous  les  iours  ce  delTus  delfous* 
iufqu'àce  qu’au  quatriefme  ou  cinquicfme  iour  il 
ictte  quelque  fleur  comme  farinejSc  lors  on  le  laq- 
picque  d’vn  peu  de  fcl  menu  par  delTus,  le  lende¬ 
main  autant  de  l’autre  part.  On  olle  confequem* 
ment  le  drapeau  dont  la  malTe  ellôit  cnuelopee  & 
le  fromage  nettoyé ,  on  le  lailTe  en  cell  ellat  iuf* 
ques  au  lendemain  matin ,  afin  qu’il  feche  &  s’en- 
durciffe.  En  apres  y  remettant  le  drapeau  qui  Ten- 
tortilloit,&  falant  vn  peu  plus  le  fromage  du  collé 
où  on  Tauoit  premièrement  falé,  on  le  met  au  def- 
foLîs  de  quatre  ou  cinq  autres  fromages,  furlel^ 
quels  on  iette  aullî  du  fel.On  olle  &  remet  les  dra¬ 
peaux  tant  que  dedans  vingt-cinq  ou  trente  iours 
on  voye  les  fromages  vn  peu  plus  durs  que  tendrç- 
lets,  lefquels  on  met  en  tas  iufques  à  cinq  ou  lix. 
Ceux  de  Septembre  veulent  fort  peu  de  fcl,  &  en¬ 
cor  fort  menu,  autrement ,  ils  s’endurcilTcnt  plus 
qu’il  ne  faut. 

Quant  aux  fromages  des  montagnes  dela  Sa- 
uoye,&  nommément  du  Mont  Iura,voicy  comme 
on  les  fait.Aulîi  roll  que  lelaiél  cil  tiré  des  vaches 
en  vn  grand  feau ,  cependant  qu’il  ell  tiede ,  on  y 
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met  vue  cueilleree  de  pfefure  fur  chafque  feaii, 
laidàns  leur  laid  demie  heure  enceft  eftat,  après 
quoy  on  met  le  caillé  en  des  formes  de  bois  de 
Platane,  qui  ont  cinq  ou  fix  pettuis  delTous  pour 
erpurerlclaid,  &pour  le  mieux  exprimer  on  le 
foule  au  genoüil  auec  vil  ais  rayé  qu'on  met  def- 
fus.  Ce  faidjOn  pofe  les  fromages  fur  des  bancs  vn 
peu  profonds  par  le  milieu ,  chargez  de  grolfes 
pierres  pour  les  applatir ,  où  on  les  laiffeainfivn 
iour  entier.  Le  lendemain  on  les  fale  d'vn  cofté,  & 
leiour  d'après  d'vn  autre,  les  mettant  à  l'eflbrfur 
des  ais.  Mais  ie  veux  exprimer  plus  au  long  tontes 
leurs  formalitez  :  car  il  n'cft  pas  poffible  de  mieux 
approprier  leurs  laidages.Auant  tout, ils  font  pro- 
uifion  de  prefure,  telle  que  nous  l'auons  deferipte 
cy-defllis  &  de  l'ezy  comme  ils  l'apellent.  Pour  le 
faire,ils  cueillent  en  Mars  des  racines  d'érties,  lef- 
quelles  eftans  fechees  au  four  entières,  on  les  met 
en  vn  grand  barril, félon  le  nombre  qu'on  a  de  va- 
elles.  On  verfe  là  delîus  le  petit  laid  qu’on  a  leué 
des  ferats  ou  feraflrees,qu'ils  appellent  la  Cuite.  Ceft 
ezy  fert  pour  faire  trencherlelaid,  &  quand  ils 
en  ont  trop,il  leur  fert  de  breuliage,  parce  qu'il  eft 
aigret,&  des-altere.  Les  montagnards  tirent  donc 
matin  &  foir  leurs  vaches,&  pour  faire  du  laid  de 
.  bons  fromages  ils  ne  l'eferement  point  ou  de  deux 
traites  ils  n'en  eferement  que  l'vne.  De  lacrefme 
on  fait  le  beurre,  ce  qui  refte  de  clair  en  la  beurrie- 
re  ils  le  nomment  Bame,  laquelle  ils  ferrent  pour, 
s'en  feruir.  Onmetlelaidefcreraé  ou  demeurant 
auec  fl  crefne,  en  prefure ,  &  afin  qu'elle  s'incor¬ 
pore  auec  le  laid  &  lacrefme ,  on  les  broiiille,  ce 
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du^onpeutaiiec  leur  grande  cueilliere  de  boîs.  Le 
laid  pris  au  bout  de  demie  heure ,  on  le  bat  tant 
quon  peu<:  iufqu'au  fonds  auec  quelque  bafton 
pourlerefoudrc  en  laid  tout  clair.  Cequefaid, 
on  y  met  les  deux  mains  pour  pueirer  le  laid  cail- 
lc,palîàns  le  bord  d’vneefcuelledebois  qifon  tiêt 
de  la  main  prefques  droit ,  Ton  ouuerture  contre- 
mont  par  dedans  tout  au;,  cnuirons  du  feau,  pour 
faire  déprendre  le  caillé ,  &  le  faire  defcendre  au 
fonds.  En  fuite  deqnoy  on  en  oftele  petit  laid, 
mais  le  caillé  fort  eipois ,  lequel  refide  an  fonds, 
coupé  qu'il  eft  par  morceaux  larges, eft  mis  dedans 
des  formes,  le  pcftrilTant,  prelTant  &  ferrant  tant 
qu'on  peut, afin  que  le  inegne  s'efcoule  par  les  per- 
tuis  qui  y  font  au  deifous.Chafqne  fromage  grand 
ôc  large  requiert  vne  poignee  de  fel  blanc,  (qui  eft 
plus  foible  que  le  marin)  ou  au  plus  vn  quart  de  li- 
ure.  Le  megue,  qui  eftoit  demeuré  au  delfus'  du 
caillé,eft  ioint  auec  celuy  qui  eft  forti  par  l'expref* 
lion  des  fromages  furie  feu  en  la  chaudières  mais 
auant  que  de  bouillir,  on  y  verfe  enuiron  la  fîxief- 
me  partie  de  laid  eferemé.  Lors  de  l'ebullition  on 
y  melle  la  batue  de  beurre  qu'on  auoit  cy-defliis 
referuee.  Et  pour  faire  trécher  ce  megue, on  y  met 
de  l'ezy  le  quart  d'autant  qu'il  y  aura  de  laid.Quad 
il  a  fort  peu  bouillyde  chauderon  rnis  hors  du  feu, 
on  leue  par  le  delfus  vne  crefme  bien  grafte,  qu'ils 
appellent  Grus,  lefquels  ils  mangent  d'apperit  auec 
du  pain.  Ceqni  eft -caillé  &  qui  tient.le  delfus  eft 
mis  en  efcuelles  de  bois,&  nomment  cela  Serafee, 
qui  eft  blanche  comme  papier,  &:douce  comme 
miel  ou  fuccre.  Le  refte  qui  aproche  du  fonds  eft 
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mis  en  des  formes  longues  &  quarrees,  mais  plus 
eftroites  en  vn  bout,  &c  plus  larges  en  l'autre ,  ap¬ 
peliez  Serats ,  qu'on  lailfe  efpurer  deux  ou  trois 
iours.  Que  s'il  n'y  a  dequoy  combler  la  forme,  on 
y  en  met  encor  le  lédemain:  Au  bout  de  trois  iours 
on  les  tire  de  la  forme ,  pour  Içs  faler  bien  fort,  de 
peur  des  vers.  Ils  verlent  le  petit  laiâ:  qui  relie  des 
fcralTces  &  des  ferats  en  l'ezy  qui  s'entretiêt  com¬ 
me  le  râpé  fur  lequel  on  verfe  du  vin  par  interual- 
les.  Le  meguc  demeurant  de  refidu  fèrt  de  boilîbn 
aux  vaches. 

H  fetrouuedes  petis  fromages  en  Sauoyemer- 
ueilleulèment  gras  &  délicieux ,  qu'on  y  appelle 
vacherins.  Pour  les  faire  on  met  le  laid  en  la  chau¬ 
dière  furie  feu  auec  prerure,&de  làen vncercle 
de  bois,&  quand  ils  font  prins,  on  les  remue  d'vu 
cercle  en  l'autre,puis-aprés  on  les  fale  legerement. 

On  fait  aulîl  des  bôs  fromages  gras  en  la  Brelfe 
qui  eft  au  Roy.  ils  font  ronds  de  la  circonférence 
d'vne  alîictte,  &  de  la  haultcur  d’vne  coudee ,  on 
Us  Tefies  de  Moines.  Ces  fromages  valent 

trop  mieux  que  ceux  de  la  Lorraine,  qui  font  de 
mefme  forme.  Pour  les  faire  on  met  tous  les  iours 
du  laid  fans  eforemer  en  des  grads  cercles  &  mou¬ 
les  de  bois  tous  percez,  fans  les  preilèr,ne  les  faler, 
que  bien  fort  peu,&  quand  ils  font  plus  fermes,on 
les  tire  de  là  pour  les  tenir  en  des  moules  de  cha¬ 
lumeaux  ;  mais  ils  fc  moififlent  Sc  corrompent  fa- 
dlcment.On  les  mange  fouuent  en  rofties. 

Quant  à  la  façon  des  forars,  ou  recuites,  ou  fo¬ 
rez  ,  apres  en  auoir  traité  cy-delTus,  nous  difons 
fommairement,  qu’on  les  fait  feulement  de  petit 

laid 
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laift  cuit  au  feu, en  la  chaudière, lequel  eft  exprimé 
du  laid  caillé  dont  on  fait  les  fromagcs.On  ne  fait 
bouillir  le  megue  qu'vn-feul  bouillon.  Et  pour  le 
faire  trcncher  on  y  met  de  la  batue  auec  quelque 
quatité  de  f ezy ,  lequel  fe  garde  en  vn  tremoir  lar¬ 
ge  delToiiSjeftroit  delTus ,  qu’on  fale  fort  à  deux  ou 
à  trois  fois.  On  y  verfe  premièrement  le  laid,  fe- 
eddement  la  barue,tiercement  l'czy,  apres  on  Icue 
l'efcume  de  deifus ,  de  laquelle  on  peut  vfer.  On 
peut  faier  le  ferez  pour  le  garder  tout  l’an.  On  le 
frit  en  la  paeflepar  trenches  au  beurre  frais. 

Olaus  lifire  13.chap.4f. recke  qu’au  pais  des  Vve- 
ftrogotSjles  femmes  feules  font  les  fromagcs.Elles 
viennent  en  Efté  de  lents  maifons  en  certain  lieu 
anec  force  laidages.  Elles  font  chauffer  leur  laid: 
en  des  chaudières  de  grande  capacité  auec  de  la 
prefure,&  quand  le  laid  eft  bouillant,  elles  y  met¬ 
tent  des  petits  fromages  par  pièces, qui  auront  efte 
fechez  au  foleil  &  à  l’air, &  mettét  leurs  nouueaux 
fromages  en  des  formes  quarrees.  Il  fe  fait  (  dit  le 
mefme  Autheur  )  des  fromages  es  pais  Septentrio¬ 
naux  fi  grands ,  qu’à  grand’  peine  deux  puifTans 
hommes  en  peuuent  porter  vn  feul  au  loing.  Il  dit 
encor  que  les  Oftrogots  &  Vveftrogots(les  Oftro- 
gotsfont  les  Gots  tirans  au  Leuant ,  les  Vvcftro- 
gots  ceux  qui  tirent  au  couchant  )  font  grand  eftat 
des  fromages  de  brebis  qui  font  très-hauts  &  très- 
bons.  En  Fimmarchie  on  fait  aufli  des  fromages 
bien  fauoureux,&  qui  poifenc  plufieurs  milliers  de 
liurcs.  Ils  les  font.de  laid  de  cncures,  les  ayafls  vn 
peu  parfumez  de  la  fumée  de  bois  de  myrte  pour 
les  garder  plufieurs  ans  fans  corruption  &  qui  fer- 
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lient  beaucoup  durant  qu'on .  tient  les  villes  aflîe- 
gees.  Pline  recite  queSorafttes  vefquit  vingt  ans 
par  les  deferts  neviuant  que  des  fromages. 


Du  temyeramem  des  fromages  nouuemx  ^  vieux. 

TOut  fromage  eft  d'vn  gros  fuc  &  vicieux ,  &  ' 
pire  encor  àl'eftomach  fôdu  entre  deux  plats, 
ou  en  potage^ou  en  rofties  fai  des  au  feu.Qtynd  il 
eft  frais ,  il  eft  froid  &  humide ,  phlegmatique  & 
opilatif.  Le  falé  qui  eft  ia  dur  eft  chaud  &  fec.  Ce- 
luy  de  vaches  eft  le  plus  gras.Les  fromages  vn  peu 
falez  valent  mieux  que  ceux  qui  Ibnt  fans  fel,&  les 
mois  que  les  durs.  Celuy  toutesfois  qui  eft  menu 
&  plein  de  petit  laid  fait  bon  ventre ,  éft  froid ,  & 
noufrit  moins. Le  gros  ne  iafche  guercs  &  nourrit 
plus>mais  il  eft  difficile  à  digerer,  &  remplit  l’efto- 
mach  d’humeurs  aigres  &  de  vents.  Il  eft  aufli 
phlegmatique, retenant  quelque  acrimonie  ,  à  rai- 
fon  de  la  prefure.  T  c  fromage  mollet  &  nouueau 
modérément  pris  à  l’entree  de  table  auec  fuccre  & 
fel  n'eft  pas  tant  dangereux,  l  es  fromages  qui  ne 
foiit  ne  frais  ne  vieux  nuifent  moins  à  l'eftomach 


que  les  vieuxj&c  fe  digèrent  plus  aifementîmais  les 
vieux  font  tres-mauuais ,  vifqueux  &  glutineux. 
Vray  eft  quon  en  fait  plus  de  cas  pour  exciter  la 
foifpar  leur  acrimonie,  tant  y  a  qu'ils  font  fort  cô- 
traires  à  la  fanté  :  car  outre  ce  qu'ils  four  de  forte 
digeftion,  nnurriirent  peu ,  reftreignent  le  ventre, 
rempliffènt  l'eftomach  de  vêts  &  humeurs  aigresi 
engendrent  la  grauelle,  la  gouttc,la  douleur  déco¬ 
llé  ,  les  humeurs  cholériques  opilent  le 
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Bref  ils  nnifeiif  plus  parleur  qualité  bruflâte  qu'ils 
neprofitet  àTubdlier  les  humeurs  grolTieres.  Ceux 
de  vache  Tonf  plus  gras ,  iiourrilTent  plus,  mais  ils 
palTent  mal-aifement.  Ceux  de  brebis  pour  eftre 
acres  font  les  meilleurs  de  tous ,  moyennant  qu  ils^ 
foyent  frais  :  car  ils  font  pires  vieils  &  durs.  Ceux 
de  cheure ,  d  vu  laid  plus  cemperé,font  pires  que 
tous  autres, mermement  eftans  gardez:  car  ils  fe  fe- 
chent  iurques  là  qu'ils  s’efniienc  en  les  coupant^ 
toutesfois  on  en  mage  de  tres-bons  es  ifles  Cana¬ 
ries.  Alouis  de  Cadamoft.Pour  abregcr,de  quelque 
laid  qu’on  face  les  fromages ,  ceux  qui  font  trop 
falezjOu  trop  vieux,ou  trop  fecSjOU  trop  glutineux, 
oiitrop  aifez  à  s’efmier ,  font  les  plus  pernfcieùx. 
Ceux  qu'on  tient  pour  les  meilleurs  ne  font  pas 
làinSjfi  on  en  vfe  trop  fouuent  :  car  au  dire  des  bos 
compagnons  ils  gardent  cènx  qui  en  vfent  des 
chiens,  des  larrons ,  &  de  vieillelfe.Car  le  fromage 
ne  permet  etc  vieillir ,  il  rend  les  perfonnes  poda-» 
grès, les  contraignant  de  s’appuyer  fur  des  bâftohs, 
dont  ils  chaifent  les  chiens  ,  &  les  faifant  toulfer 
toute  la  nnid ,  ce  qui  effraye  les  larrons ,  fçaehans 
qu'on  ne  dort  pas.  Le  pronerbe  Latin  y  eft  formel 
Cafem  ille  hcnm^meTn  dar  attam  . 
le  fromage  qu’on  donne  chichement,  efl:  le  meil¬ 
leur.  Leon  d'Afrique  Impute' à  l'vfage  des 
fromages  fort  falez  qüi  fc  trouuenr  eh  Egypte ,  au 
manger  de  la  chair  de's  bufles ,  qui  y  eft  en  vfage, 
les  maladies  dangereufes ,  fienres,  catherres  &  eii- 
flenres  de  genitojres,qn!  Ic'ùr'rônt  ordinaifesiQüi: 
fi  toutesfois  on  defire  d'en  manger ,  ce  doireflre 
pluftofi:  à  la  fin  du  repas ,  qifau  milieu  ou  au  éom- 
'  mencc 
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mencemét,&  peurcaril  feelle  l'éftomach,refl:raînf 
les  viandcsjes  fairant  defcendfe  au  fonds, &  répri¬ 
mant  les  fumees  qui  s  efleuent  au  ccfueau ,  lans 
nuire  à  la  digeftion*  Les  malades  au  moins  s’en 
doiuentabftenir. 

Le  ferac  ou  ferez  eft  de  qualité  fort  froide  &  hu- 
mide,comme  le  megue,&  plus,  parquoy  il  eft  con¬ 
traire  à  ceux  qui  ont  l’eftomach  froid ,  pour  ne 
pouüoîr  le  digerer.Mais  il  profite  durant  les  gran¬ 
des  chaleurs  à  ceux  qui  l’ont  robufte ,  ou  à  ceux 
qui  font  preftèz  de  chaudes  dcftuxions.  il  dcfaltere 
aufn,Iafche  le  ventre,&  prouoque  le  fommeil.  On 
le  doit  feruir  (s'il  eft  falé  )  fur  la  fin  du  repas.ll  n’eft 
pas  fi  fâin  que  le  fromage  qui  eft  alFez  recent,mais 
il  vaut  mieux  que  le  vieil  ou  trop  falé.  Le  vieil  falé 
eft  difficile  à  digerer,donne  peu  de  nourriturc,pro- 
uoque  la  foif,reftreint  le  ventre ,  &  engendre  plu- 
ficurs  ventofitez. 

Au  demeurant  les  fromages  font  bons  8c  gras 
fi  lesbeftes  pafturent  de  bons  herbages ,  fi  lelaift 
dot  on  les  fait  n’eft  efcrefmé,  s'ils  font  mois,  doux, 
pefans,  iauncs  dedans  ,  fans  yeux,de  bonne  odeur, 
ne  trop  frais  ne  trop  vieux ,  ne  trop  forts  ne  trop 
falez.  Les  pires  font  fecs,  durs,  blancs,  mâigres,lc- 
gers ,  trop  vieux  ou  trop  falez ,  &  pleins  de  fene- 
ftreSjDourn’auoir  éfté  prefurezà  fiiffifance.  Onfc 
peutieruirde  prefure  d’aigneau  ou  de  cheureau, 
ou  de  heure  à  faute  d’autre.Et  faifant  les  fromages, 
les  mains  donr  on  preffe  le  laid  dedans  les  formes 
pour  en  tirer  le  megue ,  ne  doiuent  eftre  ne  trop 
chaudes ,  ne  trop  gralfes ,  mais  attrempees,  &  que 
les  femmes  n  en  approchent  durant  leurs  purga¬ 
tions. 
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tiens.  Faut  auiTi  que  les  ais  ou  on  les  met ,  &  les 
vailTeaux  du  lainage  foyent  nets  &  tiçdes  faris  feu, 


pu  moyen  de  confemertmendrir  engraijfer 
les  fromages, 

Pour  garder  les  from^es ,  le  meilleur  eft  de  les 
tenir  en  <les  armaires  comprins  au  dedans  de  la 
muraille  j  où  le  lieu  eft  obfcur ,  frais  &  humide.  Il 
les  faut  fouuént  reuirçr  ce  delFus  deirpus ,  les  tor¬ 
cher  de  fois  à  autre ,  &  nettoyer  auec  vu  coufteau 
non  trenchant,  &  ne  fouftrir  aucune  ordure  fur  les 
ais.  Pour  les  meurir  peu  à  peu  &  les  maintenir  en 
leur  chaleur ,  il  les  gardent  en  vn  tas  de  mil  ou  de 
lin.  Et  pour  les  preferuer  de  putrefadion ,  &  les 
garder  des  mites  &  vermifleaux ,  ou  pour  les  en 
chalïèr  quand  ils  y  font  logez,  on  les  doit  enuelo- 
per  de  fueilles  de  fèrpcntaire,ou  bien  on  les  arrou- 
fe  d'huile  d'oliue  auçc  beurre  falércar  il  leur  donne 
plus  de  couleur  ^  ou  pluftoft  d'huile  de  lin  ou  de  fa 
graine  meflee  auec  vinaigre.  Il  y  en  a  qui  les  frot¬ 
tent  de  mête  ou  de  ius  de  porreau ,  ou  de  lie  de  vin, 
d'autres  les  lauent  d'vne  forte  lexiue.  Si  auec  laid 
caillé  on  mefle  peu  de  ceruelle  de  belette ,  on  gar¬ 
dera  long  temps  le  fromage  de  pourriture,  &  les 
rats  ne  s’en  approcheront  point. 

Pour  les  attendrir, s'ils  lont  trop  durs, on  les  met 
en  du  grauîer,ou  en  farine  d'orge  ,  ou  en  vn  tas  de 
pois  ciches  ou  en  des  fueilles  d’orme.  Certains  re- 
.  uendeursde  fromages  les  attendrilfent  tres-bien 
en  cefte  forte,  moyennant  qu'elle  plaife  à  chacun. 
Ilsenuelopent  les  fromages  qui  font  trop  durs  en 

vn 
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vnlinge,auquel  ils  fonç  faire  trois  tours  à  l’cntour 
dudit  fromages  &  le  mettent  ainfi  tout  au  fonds  de 
la  cuuejde  la  paille  delTouSsdu  foin  delfus,  quâd  on 
fait  la  lexiue.  Quand  elle  eft  paracheuces  &  le  lin¬ 
ge  tiré  de  là ,  on  laiffe  par  trois  ou  quatre  heures  le 
fromage- s'efpurer  auec  foh  linge,  finalement  il  eft 
deuelopé  ôc  mis  dedans  du  foin  trempé  en  de  l’eau 
prefques  chaudcsSe  ainfi  on  le  ferre  en  vn  armaire. 
Quand  le  fromage  eft:  de  brebis ,  il  y  en  a  qui  le 
mettent  par. pièces  en  vaifleau  vernilfé  auec  de 
tres-bon  mouft,  en  telle  quantité  qu’Ü  nage  par 
deftus.Le  vafc  bié  clos,on  le  peut  defcouurir  vingt 
iours  après, &  le  fromage  fera  tendre. 

Pour  cngraifTer  les  fromages  trop  maigres ,  on 
met  chacun  d’iceux  entre  deux  gazons  de-  terre 
proportionnez  à  leur  grandeur, pourueq^que  l’her¬ 
be  foit  du  cofté  du  fromage.  Ou  bien  on  les  enyc- 
lope  du  cendrier  dont  on  couure  la  lexiue  en  la  cu- 
ue.  On  les  peut  mettre  dedans  des  cendres  leuccs 
de  la  lexiue.  On  les  peut  aulîî  eniieloper  en  du  re¬ 
gain.  Il  y  en  a  qui  les  fouiftent  dedans  la  terre  fous 
le  douzil  du  tonneau ,  mais  leur  odeur  en  eft:  trop 
forte.On  tient  que  Ci  on  met  auec  le  laid  de  vache 
quelque  peu  de  celuy  de  brebis ,  ils  en  feront  plus 
délicats  &  fauoureux.  l’aduoüe  bien  qu’ils  en  font 
plus  blanchaftres,  mais  on  les  peut  iaunir  auec  peu 
de  faffran. 

Pour  trouuer  plus  de  gouft:  au  fromage ,  il  y  en 
a  qui  le  fondent  en  beurre  frais  fur  vn  rechaut  auec 
des  moyeux  d  œufs  batus,crcfme,fel  &  fuccre. 

DY 
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D  V  SEL. 

Nous  auons  de  deux  fortes  de  Tel ,  l'vn  fe  fait 
d'eau  iâlee  l’autre  eft  de  mine  ou  de  roche.Le 
fel  d'eau  làlee  eft  de  diuerfes  fortes  ,  l'vii  d’eau  de 
mer, l’autre  de  puitSjOu  fontaines  falees.  Ceftuy-là 
eft  noiraftre  &  plus  forCjCeftity-cy  eft  fort  blanc,& 
de  moindre  vertu.  L'Efpagne,  l'Italie,  &  la  France 
font  fertiles  en  fel  marin,  duquel  les  Anglois ,  Ef- 
collbiî,  Bclgeois ,  c’eft  à  dire  ceux  des  pais  bas ,  & 
Oftrelins  fc  fourniiîèntXa  Fpnee  a  double  cômo- 
I  dite  de  fel,à  fçauoir,de  la  met  Oceane  &  de  la  mer 

I  Mediterranee.  Pour  le  regard  de  celuy  de  l'Ocean, 
les  Ifles  &  Peninfules  de  Ré ,  d'Oleron,  d'Areuerr, 
de  BroiiagCjde  Marenes,de  Royan,  &c.  en  font  ri¬ 
ches  Telle  en  eft  la  façon.  On  cane  es  lieux  pro¬ 
ches  de  la  mer  vue  jplaceen  quarré  de  trente  ou 
quarante  pas  en  chalque  diamètre,  ferme  au  fonds 
&  comme  plaftré,  à  fin  que  l’eau  marine  (  qu’on  y 
fait  découler)  ne  s’emboiue  au  dedans.  Es  mois 
d'Efté  May,Iuin,Iuillet,&  Aouft,on  tire  l'eau  de  la 
mer  par  des  canaux,laquelle  on  fait  premièrement 
entrer  dedans  quelque  grand  creux  artificiel  com¬ 
me  vn  petit  eftang,oii  on  lalaifle  par  quelque  téps 
,  croupir  &c  repofer ,  &  de  là  on  la  fait  découler  de¬ 
dans  ce  marais  cjuarré  ,  petit  à  petit  8c  par  la  main 
du  Saonier.  Le  fonds  d’icôhiy  eft  difposé  par  petits 
feillous&canelures  en  forme  de  chafîîs  à  papier, 
pour  pouuoir  y  marcher  à  pied  fec  de  toutes  parts, 
,  &  par  ce  moyen  l’eau  de  mer  remplit  en  tour¬ 
noyant  peu  à  peu  te  marais.  QuMid  il  y  en  a  demy 
pied,on  bouche  le  peytuis  du  conduit,  &  cefte  eau 

batiic 


D  V  s  E  L. 
battue  de  l’ardeur  du  folcil  tout  le  iour  fe  congèle 
&  coagule  quelque  peu  en  la  fuperficie ,  comme  la 
crefine  fur  le  beurre ,  laquelle  on  leue  auec  engins 
de  bois  à  mefure  qu’elle  fe  pred,  pour  la  renger  en 
petits  monceaux  fur  ces  chaffis  de  terre.  Si  le  vent 
du  Nord  tire ,  qui  eft  labizc,l’eau  fe  côgele  mieux. 
Sur  le  foir  on  retire  tout  le  fel  de  ce  iour-là  fur  les 
bolfes  defdits  marais,qu  on  efleue  peu  à  peu  en  des 
grandes  &  haultes  montioyes  qu’on  couure  de 
terre  en  Hyuer.  Auant  qu  ilfoit  couuert,il  eft  d’v- 
ne  grande  blancheur  eftincellante ,  ayant  l’odeur 
des  violettes  de  Mars.  Pour  le  regard  du  fel  de  la 
Méditerranée  en  ce  Royaume ,  il  y  a  celuy  de  Pe- 
quaire  prés d’Aigues-mortes,  qu’on  ameine  furie 
Rhoftie  en  tref-grand  nombre  de  bateaux  plats, 
contre  le  fil  de  l’eau  iufqu’à  Seifcl ,  qui  font  tirez 
par  multitude  de  cheuaux  fur  le  grauicr.  On  ap¬ 
pelle  ces  tïaiteSi  les  veages.  Ces  falines  ne  font  pas 
feulement  à  Pequaire  en  Prouence,ains  auffi  à  Ber- 
rc,Yeres,l’Eftan,&:  à  la  Valench.On  tient  que  cent 
mille  hommes  ne  fuffiroyent  pour  efpuifercefel 
en  la  failbrt.  On  void  encôres  là  les  ruines  des  gre¬ 
niers  à  fel  iadis  drelfez  par  les  Romains. 

En  Efpagne  on  fait  aulîi  beaucoup  de  fel  d’eau 
inarine,à  S.Luc  de  Berramedas,  qui  eft  le  plus  fort 
&  corrofif 

En  l’ifle  de  Corfou ,  on  fait  du  fel  marin  en  vn 
lieu  fortjdid  Pagiopolis. 

En  Sicile  la  ville  dcTrapao  eft  toute  enuirônec 
d’eftangs  falez  de  l’eau  de  mer,rêdans  vn  incroya-  ^ 
ble  nombre  de  fel. 

La  Sardagnc(qui  eft  vne  grande  ifle)  a  plufieurs 
falines 
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falines  fpacieufes qu^on  nepeutcfpuifer.ps  meil¬ 
leures  font  auprès  de  ladre  de  Calaris,o^  on  bail¬ 
le  par  certain  temps  de  Tan  du  Tel  en  quantité |)our  ■ 
néant,  &  aux  autres  à  fort  vil  prix.  Qn  le  préparée 
ainfi.  Au  temps  d'Hyùer  ,les  eau^  de  mer  entrent: 
en  certains  eftangs  qu’ils  appellent  dedans 

Iclquels  elles  s’ertdurdirent  par  le^clialeursd’Efté, 
&:  deuiennent  fel  ferme  dç  fo|ide,Atix.mç)is_4e  ïuiU 
Ict  &d’Aouft  on  en  tire  grand’  partie ,  parce  quiL 
n’eft:  requis  de  le  tireVidu  tout ,  ce  qui  ne  fe  pput- 
roit  faire  fans  grands  defpens.  Il  y  a  ençor  d’autreS 
Iâlines,mais  on  ne  s’en  fert  point.  ,  ■ 

Es  autres  parties  du  monde  il  y  a  auffi  des  falines: 
d’eau  de  mer.  Entre  les  ifles  du  Cap  de  Vert ,  vis  à 
vis  de  la  cofte  d’Afrique ,  il  y  a  grande  quantité  de 
fel, en  l’iHe  qui  en  porte  le  nom.  Elle  a  des  grandes 
fofles  naturéllçs  àe  deux  lieues  de  |ong,&  d’autant 
de  large ,  toutes  çouuertes  de  fçl  coagulé,  duquel 
les  Efpagnols  Portugais  chargent  leurs  nauires 
à  plaifir  8ç  pour  néant.  On  en  pourroit  charger 
milléaauitcs.  Ily  a  auffi  des  ifles  en  la  mer  rouge, 
où  fefait  du  meilleur  fel  du  mode,  &  nommément 
en  l’ifle  de  Camaran. 

On  fait  auffi  du  fel  d’eau  marine  par  l’ariifçe  du 
feu  materieheommç  en  Zelande,'3c  en  Nortueguej 
duquel  vfent  les  païsâs.  On  le  fait  cuire  en  des  grâ-« 
des  chaudières  de  fer ,  mais  il  eft  noir,  &  reuient  à 

Êrands  frais.  Pour  le  faire ,  on  creufe  par  l’vndcs 
outs  des  grands  arbres  de.pin  &  de  fapin  ,  &  les, 
ayât  liez  de  gros  cables  fort  ferrez  &  en  bon  nom¬ 
bre,  on  y  attache  des  pierres  fort  maffiues  pour  les 
faire  deualler  au  fonds  de  l’eau  de  mer,  où  elle  eft 
Aa 
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plus  fàlee,  laquelle  entrce  dedans  ces  arbres  par  les 
pertuis ,  ôn  fait  incontinent  diftillèr  celle  eau  en 
des  canaux  appreftez  tout  au  bord  de  là  mer  qu'on- 
fait  cuire  en  chaudières ,  &  de  là  fe  tire  le  felplus 
acre  en  Hÿüef  qu'en  Ellé.Olaus  lm,3,chap,4^. 

Il  y  adieslàcs  fàlez  en  Europe,en  Afriqiie3&  aux 
Indes  OccidentaleSj  efloignez  de  la  mer;,  dont  on 
tiré  beaucoup  de  fcl.  Il  yaeli  Rulïie  au  dire  de 
]Matth.  à  Micou  /mre  a:  chap.i  vn  laC  falé  di6l  Car^ 
zibëc ,  auquel  le  fel  fè  coagule  en  Efté  par  la  veitu 
du  foleil  comme  aux  riiaraisîalans.On  Fait  auffi  du 
lel  blanc  ôc  poly  de  quelques  lacs  fâlez  auprès  de 
la  ville  de  Fez  en  Barbarie.Leon  d'Afrique 

Les'  habitaqs  de  TemiXtitan  au  Royaume  de 
Mexico ,  (comilie’  refinoigne  Ferd.Cortez  en  fa  fé¬ 
condé  relation  )  tirent  beaucoup  de  fel  de  ce  grâd  lac 
fâle  J  dedans  lequel  leur  ville  cil  crigee ,  &  en  font 
des  petits  pains  qu’ils  vendent  aux  voilîns  &  eftrâi- 
gers.On  en  fait  de  mefme  àDrahobîs,où  on  réduit 
le  Tel  cuit  en  diuerfes  portions.  ' 

On  trouue  en  Italie  des  puits  falez-,  defquels  on 
fait  le  fel  très  blanc  &  tres-lîn  i  &  nommément  au 
terroir  plaifantin.On  y  fait  cuire  l'eau  furie  feu,&? 
par  ce  moyèn  elle  s^endurcit  en  fel.  H  y  a  auffi  des 
puits  falez  en  la  prouince  de  Caraian ,  dont  on  tire 
beaucoup  de  fel>&  les  Rois  en  font  grand  profit. 

Il  y  a  auffi  des  fontaines  d^eaux  falees ,  qui  ren¬ 
dent  du  fel  blanc  en  abondance.  Près  de  la  ville 
d'Antegnera ,  iadis  capitale  des  Mores  au  Royau¬ 
me  d’Erpagne ,  il  y  a  plufieurs  endroits  és  monta¬ 
gnes  qui  font  proches  de  la  ville ,  pleins  de  mon- 
çeauxde  fel  en  quantité  prefqif  incroyable ,  qui 

congèle 
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congele  par  l’ardeur  du  foleil, comme  prés  de  Cer- 
uie  en  la  Romaiidide.  Ce  fcl  eft  faid  de  l’eau  des 
fontaines  auec  celle  des pluyes, laquelle  fe con¬ 
gelé  &  P^*-'  vehemence  du  foleil.  Lé  fel  y  eft 

fl  abondant,qu’il  fuftît  à  toute  ceftc  contrée  de  l’E- 
fpagne.  -ll  y  a  vne  fontaipe  d’eau  falee  en  la  Fran- 
che-Conté,où  fe  fait  force  feLen  la  ville,  qui  pour, 
cefte  occafion  eft  nommée  Salines.  Il  y  a  là  fous 
terre  fept  fources  d’eaipdontles  fix  font  d’eau  dou¬ 
ce  ,  &  la  feptiefme  d’eau  falee.  Et  d’autant  quelles 
s’entre- touchent  fort  prés  à  prés ,  on  diuertit  par 
artifice  les  fix  d’eau  douce ,j  &  fait-on  couler  à  part 
la  feptiefme  d’eau  falee.  On  ep  tire  tous  les  iours 
quatre  cens  pointions  d’eau  en  lieu  haut  par  des 
tres-grandes  roues  que  fait  tourner  vn  cheual  qui 
n’en  feroit  iamais  vn  déplus  en  vn  iour  qu’en  l’au- 
trc.Il  y  a  là  fept  chaudières  fort  gFandes,qui  ne  fer- 
uent  qu’à  cuire  l’eau  falee,  (  tres-claire  èc  tres-pe- 
fante  )  à  force  de  feu.  On  en  fait  du  fel  blanc  à  pe¬ 
tits  pains,qu’on  appelle  /alignons.  Il  n’eft  pas  fi  fort 
que  le  fel  marin  à  beaucoup  prés.  ;On  le  débité  par 
la  Lorraine,Sauoye,Suitre,  &c.  Le  baftiment  de  la 
faline  eft  fous  terre-,  confiftant  en  belles  voultes, 
hautes  &  magnifiques  que  les  habitans  de  làdifent 
eftre  faites  il  y  a  neuf  cents  ans ,  par  celuy  qui  fit 
baftir  la  grofte  tour  de  Bolqgne.Trois  cents  homes 
y  befongnent  d’prdinake.  Ceft  miracle  qu’on  y 
trouue  du  bois  à  fuffifanGe,mais  le  terroir  a  cela  de 
particulier, que  le  bois  y  ‘renaift  en  peu  de.  temps. 

Il  y  a  âuffi  vne  belle  faline  tout  ,ip,ignant  Lune- 
bourg  ville  d’Allemagne,au  Marquilàt  de  Brande-^ 
bourg ,  du  reuenu  de  laquelle  plufieurs  Abbez  & 
A  a  2 
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Prélats  s’çntretiennent.Les  hàbitans  de  la  ville  s’erï 
font  emparez  à  viue  forcejau  regard  dequoy  ils  h~ 
yent  condamnez  par  l’Empereur  Frideric  &  par  le 
Pape  Nicolas.  Les  citoyens  s’occupent  principaleT 
ment  à  la  marchandife  de  ce  fel.  L’eau  melme  auec 
la  terre  fe  charrie  iufqu’à  Hanibourg5LubcCj&  au¬ 
tres  lieux  efloigrtez.  Le  Duc  Iean,arriere-neueu  de 
Henry  Leonjtrauailla.  le  premier  à  cefte  faline,  qui 
rendoit  encor  peu  d’eau  de  fon  temps ,  mais  il  en 
puurit  vne  autre  plus  abondante  que  la  première. 
Ce  fut  fan  1 169.  L’ouurageprpfpera  fort  entre  fes 
mains.  La  première  fourcc  de  cefte  fontaine  falee 
fut  iadis' trpuuee  auprès  du  mont  Çakaire ,  en  vn 
puitsda  charge  duquel  fut  defîgnee  à  des  gés  forts» 
&  robuftes  à  fin  d’en  püifet  l’eau  ibur  &  nuift.  Et 
confequcmmefit  cefté  charge  fut  diftribuee  égale¬ 
ment  aux  riches  ôç  aux  pauures ,  ainfi  qu’on  le  pra¬ 
tique  encor  pour  le  ipurd’huy.  L’ancienne  colpm- 
ne  dure  encor  qui  fouftient  la  poutre, à  kqueÜe  eft 
lufpendu  f  comme  par  vne  balle  cule)  vn  grâd  feaü, 
duquel  on  puife  l’eau  de  fort  bas.  Les  canaux  par 
lefquels  on  fait  que  l’eau  coule/pnt  diftribüez  par 
vn  prdre  bien  gentil ,  es  maifpnnettes  de  chacun, 
&  y  a  cinquante  tels  canaux.  Au  bout  de  chacun 
d’iceux.Il  y  a  vne  cabane,  &  à  chacune  defdites  ca- 
Jîanes  il  y  a  quatre  ppefles  qiiarrees  &  larges  de 
deux  aulnes,à  ce  qu’pn  dit/dc  feulçmét  profondes, 
du  trauers  de  la  main.Eftans  vfees  on  les  renouuel- 
le  fans  les  refondre.  Le  fel  eftantcuit  parl’efpace 
de  deux  heures  eft  tiré  hors  defdites  pocfles,  pour 
le  diftribuer  en  diuers  lieux. 

On  th'e  auffi  force  fel  blanc  des  fontaines  falecs 

de 
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de  la  ville  de  Halle  au  pais  de  Suaube  en  Allema- 
2ne.  Il  eft  fore  blanc  autant  ou  plus  que  celuy  dé 
Lunebourg.  Halle  eft  vri  mot  Grec,  qui  vaut  autât 
à  dire  que  du  Tel  Je  ne  puis  comprehdre,de  quel  fet 
parle  Hérodote  in  Melfomene^t  quand  il  dit ,  qu  à 
l’entree  du  fleuue  Boryfthené ,  oil  trouue  du  fel  çn 
quantité  prefque  infinié-Prés  delà  ville  d'Èmdé,cn 
la  Frife  Orientale, on  fait  àuffi  du  fel  trés-blanc; 

■  Refte  à  traiter  du  fel  de  ipine.  Il  s'en  trouue  ep 
abondance  és  montagnes  delà  Pologne  &  fur  tout 
à  Bociina  de  Vreiifca.  Olaus  liuj$.  chap. 4^. içÇmox- 
gne  que  pôucy  paruenirjl  defccndit  cinquante  ef- 
chellesjoùil  troüuaplulifieurs  ouuriers  y  trauaillans 
tpus  .nuds.  Du  teUîpsde  Boleflaüs  quatorziefmé 
Duc.  de  Pologne  le  felfutdefcoauertendes  lieux 
fous-terrains.  On  le  tiroir  du  comrnencement  cri 
gros  mQrcea,ux  durs  &  folides  d'vn  lieu  qu’on  ap¬ 
pelle  a.uiourd’huÿ  Bpchme ,  diftapt  dé  quatre  lieues 
deCracOuic.  Futaulîî  trouiiee  yne  autre  mine  dé 
fel  en  vn  lieu  nommé  Vviclitzze  à  cinq  lieues  de 
la  mefme  ville.  Quand  on  tire  ce  fel,il  fcmble  que 
ce  fqit  pierre  noire  àuant  qu’il  ait  paifé  par  le  feu. 
On  donne  aux  bedes  à  manger  ces  pierres  non  re- 
pürgees.Mais  quant  à  celles  qui  ont  défia  paffé  par 
le  feu,  on  les  fait, moudre  comme  farine  en  alum 
blanc.  Ce  fel  eft  déduree  &  ne  fond  point  comme 
celuy  qui  eft  cuit.A  .Bachnie,quieftcn  pais  plat.  Il 
y  a  au  delfus  de  la  mine  en  trois  lieux  des  trous 
quarrez  pour  donner  iour  au  fonds  d’icelle.  Là  les 
ouuriers  rompent  le  fel  par  grands  quarties  qu’on 
tirejpar  des  cordes  iufqu’au  plus  hault.  On  fouille 
toufiours  plus  bas ,  pour  le  defir  qu’on  a  de  rencô- 
Aa  3 
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trer  matière. 

Il  y  au  aulïï  en  Afrique  des  mines  de  fel.  Héro¬ 
dote  tefmoigne  qu’au  delà  de  la  Libye  fe  troiiuent 
roches  &  collines  de  fel.  Mais  Leon  d’Afrfqueef- 
crit  qu’en  la  Libye  mefniejqu’on  appelle  defertedl 
le  tronnede  mefme  fel ,  lequel  s’efmie  par  Porce¬ 
lets.  Du  fommet  de  ces  collines  &  à  traüers  ce  fel 
s’efcoule  vne  eau  douce  &  fraifehé  qui  part  de  cer- 
*tains  endroits  où  on  baftit  maifons  aüéc  mottes  & 
blocailles  de  fel.Ccluy  qu’on  fouille  dedans  la  ter^- 
rejeft  Liane  ou  vermeil.Le  mefme  Autlieut  Imre  p. 
recite  pàreîilement  qifil  fe  trouuc  du  fel  gris-,  blac 
’-Ôc  rougéen  Barbarie  &:  Numidie.il' y  èfïà  (dit-il  ) 
qui  eft  comme  du  marbre  ou  comme  iafp'e^  &  tio- 
tamment  au  delfus  de  Hodera  en  vn  lieu  nomme 
■'Tagazza.  Alouys  de’Cadamofte  enfinamgaiion,  at- 
■  telle  qu’il  s’y  tiré  force  fel  dur  Comme  piérre  que 
les  Arabes  &  Àzanaghes,  font  conduire  par  pièces 
à  Tombut  ou  àMelli,  &  là  on  l’enleue  incontinent 
au  prix  de  deux  du  de  trois  cents  ducats  la  charge. 
Marc  Paul  liure  i.chap.sz.Aii  qu’en  Tartarie,  prés  de 
la  ville  de  Séparga,  au  Royaume  de  Taytam ,  il  y  a, 
de  fi  grandes  montagnes  de  fel, qu’elles  pourrOyêt 
fuffire  àtout  vnmonde,mais  il  eft  lî  dur,  qu’on  ne 
le  peut  tirer  qu’aucc  des  grands  marteaux  de  fer, 

En  certaines  montagnes  d’ F.  thiopie  (  au  dire  de 
Fr.  Aluarèz  en  l’hiBoire  d’Ethiopie)  fous  l’Empire 
du  Prefte-Ian  on  tire  du  felpàr  quarreaux  logs  d’v- 
'  lie  paume  Bc  larges  de  quatre  doigts, qu’on  charrie 
furdes  beftëéàvoidure.  Les  fix  vingts  pièces  va¬ 
lent  vrf'efem.Mais  à  ta  Cour  dudit  Roy,  les  lîx  piè¬ 
ces  valent' àhtîint.Il  eft  fi  cher  au  Roy^me  de  Da- 
:  ^  mur. 
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mut,qu  il  ne  s’achepre  qu’au  pblds. de  l'or.  En  plti- 
lîeurs  contrées  dee’eft  Étnpire  &  des  Maures  voi- 
fins, le  fel  lert  de  monnoy^ejcommc  aufli  en  la  prd- 
uince  de  Caniclujpar  des  petites  malfes  de  feEciiit. 
Marc  Paul  Vénitien  ltti.2.chap.'^LEn  l’indie  Orien¬ 
tale  il  y  a  yne  montacnette  dedans  l'ifle  d'(Jrmus, 
cotenante  en  l’vn  de  les  coftez  abondance  de  foui- 
fre  ,  &  en  l’autre  elle  fournit  pierres  de  felen.boil 
nombre  Hift.de  Portugal pdg.àu..  -  ■  ,  > 

Au  demeurant ,  le  Tel  icrt  à  donner  gouft  .aux 
viàndes'&'à  les  preferuer  de  putrefaâ:ion. 

Il  eft  chaud, rec,&  eorroûbnuifant  à  l’eftomach, 
&  encor  plus  au  foyevau  fang  &  aux  yeux.  Il  eûgê- 
.dceauftî  la  grandie  ft  on  ehmarige  trop,  i,:' 

. ■  .  Pour  bien  blanchir  le  fèl  marin,  on  le  met  en 
l’eau  fi  chaude  qu’on  y  puille  fouffrir  la  main,  & 
en  icelle  faur  le  deftremper  iniques  à  ce  qu’il  Toit 
fondu.  On  le  doit  lailTer  là.  durant  vingtquatre' 
heures  pour  repoTer.  Et  ce  faid ,  on  le  doit  couler 
par  vn  petit  linge  clair  &:blano-,  laiftant  les  ordu- 
tes  au  fond, On  fait  cuire  celle  eau  falçc  fur  du  feui 
tant  qu’il  n’y  relie  plus  d’eau.Le  fel  fera  fort  blanc, 
&  fans  diminution,  qui  vaille  le  parler^;  , 
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O  "N  fait  cuire  dumouft  de  telle  forte  qu’il  n’en 
.  demeure  que  la  tièrce  partie ,  ou  à  faute  de 
thouft  des  raifins  tirez  des  grappes.  Autres  le  cui- 
lènt  iufques  à  la  cpnfomption  de  la  moitié ,  tant 
qu’il  paruienne  à  la  confiftehce  du  raid.  Le  racil- 
A  a  4 
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leur  moyen  félon  lesMededns ,  de  le  faire  de 
moull  tres-rccent,de  raifiôs  blancs, bien  meurs,  de 
bonné'plalite  &  prouenus  en  bon  terroir.  Mais  les 
raifui&cjui  font  noirs  y  font  meilleurs.  On  les/ait 
cuire  à  feu  clair  dedans  vn  chaiideron,  iurques  à  la 
,  confomption  des  dèux  tiers  yCn  l’efeumant  rouf- 
ioura^^à  fin  ^u’il  foit  plus  beau  &  plusluifant.  On 
en  fait  CS  montagnes  de  Barbarie  &  nommément 
en  celle  de  Béni- Adirped  comme  oti  Apporte  les 
railîns  de  la^vignc ,  &  bn-ferre  le  vin-cuit  en  des 
vâiifèaux  bien  grands.  On  en  fait  grand  eftat.  Les 
.  Latinsie  nomïùetit  Sapajou  defrH^tum.  Il  nourrir, 
efchauife  &c  liumcétei  II  ferr  a  ceux  qui  ont  le  flux 
de  ventre,  nuis  il  opilele  foye  &  les  inteftins ,  &  fî 
enflela  ratte ,  finon  qu'bn  le  corrige  par  le  miel. 
Les  curfiniers  s’en  feruent  en  pluflcurs  faufreS,tânt 
pour  la  chair,comme  pour  le  poilfon.  Il  y  en  a  qui 
en  vfent  de  matin  en  rofties. 


DE  LA  RAISINEÉ. 

ELle  fe  fait  de  grains  de  raifins  bié  meurs,  noirs 
ou  blancs ,  qu’on  fait  cuire  dedans  vn  grand 
chaudetoii,  fans  y  nrettte  autre  liqueur,  les  faifant 
cuire  iufqiies  à  la  diminution  de  la  moitié,  ou  des 
deux  tiers,ou  des  trois  quarts.  Mais  on  la  doit  in- 
cefïamment  remuer  dedans  le  chauderon,  de  peur 
qu’elle  lie  bruflcj  ou  pluftoft  ne  la  remuer  du  tout 
point.  Eftant  cuire  en  forme  efpoilfe  propre  à  la 
raifinee.  Pour  vne  liure  de  feize  onces  on  y  ad-" 
ioufle 
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Succre,  üij.onces. 

Cmelle,  ■  :  .  vnc  once. 

Gingembre,  ^.drachmes, 

Màîs  auant  que  d’y  mettre  ce  que  defliis  on  la  doit 
pafler  à  trauers  vn  tamis  renuersé,  ou  par  vn  linge 

blanc  &  clair. 

Elleeft  de  qualité  chaude,  aide  à  la  digeftion,  & 
conforte  l’eftomach. 


DE  LA  MOVSTARDE. 

ON  fait  bien  nettoyer  &  cribler  la  graine ,  on 
la  laue  &  lailfe-on  quelque  temps  en  eau 
froide  :  on  la  remue  bien  fouirent,  afin  quelle  foie 
plus  blanche,  y  adiouftant  des  amandes  pelees  & 
pileesàpart,  &  derechef  on  pile  le  tout  enfemble 
auec  de  la  mie  de  pain  blanc  deftrempee.  Finale¬ 
ment  tout  eft  difibult  en  verjus ,  ou  en  fort  vinai¬ 
gre,  le  faifant  pafier  par  l’eftamine.  Si  on  la  veut 
douce ,  on  y  inet  des  chofes  douces  j  fi  aigre ,  dès 
ebofes  aigres. 

Il  y  en  a  qui  efpraighent  auec  la  main  la  mouftar- 
de  fimple  &  deftrempee ,  &  l’ayans  broyce  auec 
fort  vinaigre  en  vn  mortier ,  la  "pâlLcnt  par  l’efta- 
raine.  , 

Pour  en  faire  quai^tité  on  prend  vn/eau  devin- 
cuit  ,  auec  lequel  on  mefle  vne  demie  pinte  &  peu 
plus  de  graine  de  mouftarde,  bien  moulue ,  &  on 
,  paife  le  tout  par  le  moulin. 

Autrement. 

Graine  de  monfiarde.  ÿ. onces. 
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Canellei  demieoncèi 

On  les  pile  fubrilemenc  pour  en  faire  vne  pafte  a.- 
uec  miel  &  vinaigre,  6c  d'icelle  des  péris  pains  fe^ 
chez  au  four  où  au  Soleil,qui  fe  peuueiit  dilfoudre, 
où  en  verjus,  où  en  vinaigre  5  toutesfois  elle  n'en 
Vaut  de  rien  mieux.  / 

Autre  mouftarde  pourtatiue.  On  pile  la  graine 
de  mouftarde  auec  raifins ,  méflant  îenfemble  peu 
de  canelle  &  du  girofle,  dont  on  fait  des  petis 
pains-,  lefqiadis  fèchez  furvntableau,  on  peutpor- 
tcraucc  foy*  Pour  en  vfer  il  la  fâut  diftbudre  eom- 
tne  delfus. 

Autrement.,  , 

Moufiarde  fuluerifié-i  !  '  iiijmcèss 

‘Succrê,  ; ,  .  ;  . ,  ij.onceSi 

CaneUcy  .  :  iijmces. 

Toiurey^  gingemhŸé^emirofi,,  _vnè  drachme  i 

On  les  forme  où  en  mafléj  ou  en  pains  auec  vinai¬ 
gre  &  diâfragant. 

il  y  en  a  pour  ofter.  la  grande  acrimonie  de  la 
mouftarde,  trempent  lors  des  vendanges  la  graine 
en  mouft,ô(t  la  mettent  en  des  petits  barrils.  . 

On  fait  encor  autrement  la  mouftarde  por- 
tatiue. .  . 

Graine  de  moufiardci  , ,  ■  ipopcei. 

GanellCi  -  demie  mce. 

On  uflèmblc  l'vn  &  l'antre  en  yne  maife,  les  bro¬ 
yant  auec  fleur  de  farine  dc  ftiffifante  quantité  de 
miel  5c  de  vinaigre  ,  dequoy  on  fait  des  petites 
boules,qu'on  fecnë  en  vn  four  chaud  ou  àù  Soleil-, 
Pour  en  vfer  on  deftrempe  les  boules  ou  en  vin  ou 
en  vinaigré.Elle  cft  aifee  à  aprefter,agreable  au  pa- 
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lais,&  fort  vtile  à  l'eftomach. 

Autrement. 

On  prend  des  meilleurs  taifins  Hoirs ,  égrenez  ^ 
broyez  entre  les  mains,  les  faifant  cuire  &  confu- 
mer  iufqnes  à  la  moitié  :  après  cela  on  les  paife  par 
vn  linge  aifez  efpois,en  les  bien  exprimant. 


Puis  on  prend  de  f  'éxprejfiofti  iiij.lmres. 

Dejiiccre,  :  :  demelmrei, 

ijinge’mbf'éi  '  'demie  once^ 

De  poture,  .  '  amant. 

Caneüe,  •  vneûncSi 


Et  à  cela  on  incorporeautant  de  poudre  de  mou- 
ftarde  quIl  eiVfaut.Êlle  fe  garde  tout  Pan. 

‘  ■  Si.Ort  la'feir  de  vin-cuit  bors  la  faifon  des  raifîns, 
il  y  fauÉ  adiouftet  dauantage  de  fuccre,  autrement 
leVin  défia  cuit  acquerroit  vne  mauuaife  qualité 
&  faneur  par  vne  fécondé  cuite.  Parainfi  fi  on  préd 
du' Vin-cuit  au  lieu  de  raifinsj  on  adiouftera  à  qua¬ 
tre  Hures  de  vin-cüit  vne  liure  d'e-fuccre,  &  lerefte 
comme  defllis. 

Autrement. 

Graine  de  mouftarde  menue, infufee  vn  imr  &  'vne  nuiB 
envinawre,  üi]. onces. 

■  Succre  blanc,  ij. onces. 

Caneüe,  '  vne  once. 

Gingembre  ^  poiure,de  chafeun,  ij.drachmes. 

Letour'eft  malaxé  auec  raifinee  &  vin-cuit,  en 
forme  de-mafle.  Quand  on  en  veut  vfer,  il  la  faut 
graruifer  en  vne  fauffiere ,  &  la  deftremper  auee 
vin  ou  vinaigre.  ■  "  , 

Autrement.  • 

‘Vin-èmi,  ■  i-  •■■  ■; 
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Raifinee^de  chacun  trois  liurési 
Semence  dé  moufiarde  menue  infufee  la  nu0  en  vin- 
aigrCi  ‘  iiij.liures. 

Succre,  demie  Hure. 

Canelle,  •  .  i], onces. 

Gingembre, 

Toiure,  de  chacun  demie  oncci 

Dont  on  fait  la  moufiarde  fcloii  l'art.  , 

Il  y  en  a  qui  prennent  quatre  onces  de  mouftar- 
de  menue  infufee  en  vinaigre,  miel  cuit  j  vin  blanc 
&  efeumé  deux  onces,on  mefle  le  tout  enfemble. 

On  fait  ainli  de  la  mouftarde  rouge.  Qn  pile  la 
mouftardc  auec  tailîns  de  paflTejrnfties  de  pain,  vn 
peu  de  canelle ,  ou  à  part  ou  tout  enfemble,  qu  on 
dilTout  ou  en  verjus,  ou  en  vinaigre,  enfemble 
vn  pcudeniouftj  faifantle  tout  paflerpar  l’efta.- 
mine. 

Quelque  mouftarde  qu'on  façe,on  doit  obferuer 
que  pour  l'engardcr  de  s'euenter  il  n'y  a  rien  meil¬ 
leur  que  de  mettre  dedans  des  clous  de  girofle  en¬ 
tiers.  Il  y  faut  aulli'  mettre  vn  fer  tout  rouge  vn 
feul  coup. 

La  mouftarde  elchauffe  notoirement ,  comme 
auflî  Diofeoride  nous  en  fait  foy.  Elle  fubtilie  & 
atténué,  eft  bonne  à  l'eftomach,  mefmes  au  temps 
d'Hyuer,  mollifie  le  ventre,  refîfte  aux  defluxions, 
mondifîe  les  humeurs  du  cerueau,  toutesfois  elle 
nuit  aux  yeux  à  caufe  de  fon  acuité.  Galien  eferit, 
qu’elle  eft  chaude  &  feche  au  quatriefine  degré,  & 
Auicenne,qu'elle  diminue  la  ratte.  On  fait  eftat  dé 
la  mouftarde  de  Valay,  mais  celle  de  S.  Mexanr  en 
Poidou  précédé,  &  plus  encor  celle  de  Dijon  en 

Bour 
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Bourgongne  emporte  le  prix,  ou  pour  la  prépara- 
pon,ou  pour  la  bonté  de  la  graine. 


DV  VINAIGRE. 


GAlien  eftime,  que  le  vinaigre  cft.compofé  de 
chaude  &  froide  qualité  contraire  fvne  à 
rautrcjfort  fubtile,  mais  la  qualité  froide  furpaflé 
la  chaude.  Il  eft  aufli  fort  inciiîf  &  rerolutif.Rhafis 
&  Aniaud  de  Ville-neuue  luy  attribue  cinq  pro- 
prietez,  c'eft  à  fçauoir,  Qu^il  deirechc,  refroidir,  a- 
maigrit,  efteint  le  Iperme,  engendre  humeur  me- 
lancholique.  Nous  difons  plus,  c’eft  que  lion  en 
vfe  trop  fréquemment,  il  offurque  la  veüe,  offenfe 
la  poitrine, &  le  foye,  gafte  les  nerfs  &  engendre  la 
toux.Sll  treuue  f  eftomach  plein,il  le  lafchc,li  vui- 
de,il  le  reftreint.  On  peut  tempérer  fa  frigidité  en 
le  faifant  bouillir  ouauecpoiure,ouauec  raifins  de 
palTejôc  caneUe.  On  peut  auflî  amoindrir  fa  force, 
en  y  mettant  du  vin ,  ou  du  pain  rofty ,  on  de  l’eau 
rofe,pu  raifins  de  cabas, 

Pour  faire  de  bon  vinaigre,  on  doitdeftremper 
en  bon  &c  fort  vinaigre  de  la  farine  de  feigle,  dont 
on  fait  vn  petit  tourteau  qu’on  cuit  au  four.Eftant 
cuit,  on  le  remet  encor  tremper  en  vinaigre  iuf- 
quesà  trois  ou  à  quatre  fois,  en  l’y  mottantpar 
morceaux.  On  pourroit  adioafter  du  leuain  à  la 
farine. 

Et  pour  eftre  encor  meilleur,  on  peut  diftiller  le 
meilleur  vinaigre  qui  fe  pourra  treuuer  au  Bain- 
Marie  ou  fur  les  cendres,  ayant  les  bords  bien 

cftou 
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cftoupez  de  colle ,  faifant  delTous  vn  feu  douxl’eJ 
Ipace,  de  trois  ou  quatre  heuresxependant  le  fleg- 
mcjc’eft  à  dire, l'humidité  excrementeufe  fe  prépa¬ 
rera,  laquelle  on  doit  ietter  là  comme  chofe  inuti¬ 
le.  On  cognoiftra  que  le  phlegme  en  fera  hors, 
quand  le  vinaigre  fera  confommé  iufques  à  la  tier¬ 
ce  ou  quarte  partie.  Ce  faid,  toutes  les  iointures 
de  l'alambic  feront  bien  bouchées,  afin  qu'il  ne  s’y 
face  aucune  euaporation.  Alors  on  doit  accroiftr^ 
le  feu  peu  à  peu.  Et  parce  moyen  on  tirera  pour  la 
fécondé  fois  vinaigre  fort  bon  &  tres-blanc  iuf- 
ques  au  marc ,  duquel  le  ligne  certain  fera  quand 
on  verra  quelque  liqueur  ayant  confiftence  de 
miel  ou  de  poix.  Autant  en  pourra-on  faire  au  vin¬ 
aigre  rofat  &  fufat. 

Pour  former  communément  du  bon  vinaigre, 
on  met  en  Efté  huit  iours  durant  ou  plus  au  Soleil 
du  vin  fort  en  vn  vailfeau  non  plein ,  ou  au  four 
chaud,h  le  vafey  peut  entrer,ou  dedans  vne  chau¬ 
dière  pleine  d'eau  bouillante  fur  le  feu.  Et  . pour  le 
rendre  plus  fort,on  met  dans  le  vinaigre  des  meu^ 
res  vertes  fauuages  &  des  cournoilles  qui  comenr 
cent  à  rougir  puluerifees  &  mifes  en  pelotes  de- 
ftrempees  en  vinaigre  &  fechees  au  Soleil.Il  y  en^a 
qui  pour  aigrir  le  vin  mettent  en  iceluy  par  plu- 
fieurs  fois  vne  picce  d'acier  ou  de  brique  toute 
embrafecj  ou  des  raifîns  verts  &  fauuages,  &  de  la 
graine  d'oignons,ou  des  nefles  vertes  ou  des  meu¬ 
res,  ou  des  cormes  ou  des  prunelles  vertes,  ou  des 
cerifes  auffi  vertes,  rouges  dedans,  noires  dehors, 
ou  fléurs  de  cormier,  ou  d'hieble  ou  de  fpyer,  ou  f 
des  feues  rofties  en  la  braife  toutes  chaudes,ou  des 
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racines  de  reforts,  ou  bletes,  ou  de  gramon,  ou  de 

ronce,ou  du  petit  laid,  ounoixbrullees,  ou  deco- 

dion  de  ppis  dchesiou  fueilles  de  poirier  rauuagè, 
ou  les  poires  meliues.  Pour  le  rendre  plus  fort,  la 
racine  de  pyretre  y  eft  propre,  morceaux  de  pain 
d'orge  frais ,  le  marc  des  raifms  feché  par  deux 
iours.Et  pour  conferuer  le  vinaigre  en  fon  aigreur, 
le  meilleur  eft  d'y  mettre  par  le  pertuis  vn  bafton 
de  faule  rouge. 

On  peut  faire  du  vinaigre  de  vin  gafté ,  le  fai- 
faut  boüillir,&  en  boiiillant  on  en  ofte  l'ercume,& 
lefaifant  decroiftre  du  tiers,  &  cefaid,  on  le  mer 
eu  vn  vaiiîèau,où  il  y  ait  de  fort  vinaigre,  &  y  ayât 
adioufté  du  cerfüeil,on  le  bouche  tres-bien.Ou  on 
le  fait  decroiftre  de  la  moitié,  y  mettant  du  poiure 
en  poudre  &  du  fel;&  ce  faid,on  le  tient  au  Soleil. 
Si  on  a  douze  féaux  de  vin  gafté ,  on  en  fait  bien 
boiiillir  vn,  ïequel  on  meflc  aucc  les  onze,  l'aug¬ 
mentant  &  le  diminuant  félon  que  le  vinaigre  fe¬ 
ra  foible  ou  fort.  Ou  bien,  on  prend  de  la  mie  de 
pain  chaud  venant  du  four,  vn  voirre  de  fort  vin¬ 
aigre,  auec  gingembre,  poiure,  pyretre  de  Leuant, 
Calamus  odoratus,  le  tout  broyé  &  mis  dedans  le 
vinaigre,  &  confequemment  la  mie  de  pain  chaud 
tellement  difpofee  qu'elle  reçoiue  en  foy  tous  les 
fufdits  ingrediens.Ce  pain  feché  au  four, on  en  fait 
poudre ,  de  laquelle  fî  on  en  iede  fur  du  vin  gafté, 
il  aigrira, mais  tel  vinaigre  n'en,  eft  iamais  fi  faîn. 

Pour  faire  du  vinaigre  fec  &  poijtatif,  on  prend 
du  verjus  de  grain  bien  vert,  lequel  on  pile,  auec 
fort  vinaigre,  dont  on  fait  de  la  pafte,  &  des  petits 
pains,  qu'on  fait  fecher  au  Soleifon  y  peur  adiou- 
1  fter 
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fter  des  cournoilles  &  meutes  vertes.  Et  quand  on 
a  befpin  de  vinaigrCjOn  fait  tremper  en  vin  ces  pe¬ 
tits  pains  pour  en  vfer  en  guiiè  de  vinaigre.  11  y  en 
a  qui  y  adiouftent  des  grapes  de  gros  verjus,  &  du 
gland  non  encor  meur. 

Pour  faire  du  vinaigre  roAt  ou  fufat,on  met  des 
rofes  rouges  nouuelles  ou  fcches  en  bon  vinaigre 
blanc.  Les  boutons  vn  pcufcchez  à  l’ombre  font 
plus  propres,  hors  mis  le  blanc  des  fueilles  qui  eft 
au  fonds.  H  eft  bon  de  tenir  par  quarante  iours  les 
rofes  au  vinaigre.  Le  mefme  fe  fait  des  fueilles  de 
foyer  pour  compofer  le  vinaigre  fufat,qui  eft  con¬ 
traire  à  tous  epileptiques. 

Pour  faire  vinaigre  de  pommes  &  de  poires,  on 
les  garde  en  vn  môceau  par  trois  iours,  &  ce  faift, 
on  les  met  en  vn  tonneau  auec  eau  de  pluye  &  de 
fontaine  qui  fe  doit  bien  boucher, &  au  prix  qu’on 
tire  de  ce  vinaigre,  on  remet  de  l’eau  delfus  ;  mais 
il  faut  que  les  pommes  foyent  fauuages  &  fort  re- 
uefehes  au  manger  demeurans  trente  iours  à  s’ai- 
grir,auant  que  d’y  toucher.  Pour  vinaigre  de  poi- 
res,on  garde  trois  iours  en  vn  monceau  des  poires 
fauuages,  mettant  tous  les  iours  vn  petit  d’eau  def- 
fus  par  l’efpace  de  trente  iours. 

Quelque  vinaigre  que  cefoit,  s’il  demeure  trop 
àjg^aigrir,on  y  doit  immifeer  fel  pilé  auec  poiure  & 
lacfain,  &  fur  tout  de  l’acier  enflambé  &  tout  rour 
ge,&  le  tenir  au  Soleil. 


' . .  ' 

„  V  ;b' V  l:.V:S^:!L2u^-nO'b 

fait  le  verji,ia  .oa^e  oi;i;ÿhefb% 

ÇeKiy  4^  .fïui^ts  ,Qu,,^ieurs  niç^rs; 

non  meurs ,.  çornu^c  dtaigr^jcs^lionames^u 

f^rnsf^:  ■  4  n '  u  -/ r:.  .  ■  V  ^  ■■.  -O 

^fqgqr44%ppSc4:it  -do»qa,i>| 

ton  appétit.  .^-ip.'  ' 

!=•>  Pfl- jLç,%j:|e^j^igpçts  aa  teiiips  (|c  la  VjÇtjdapge, 

o.u  desjpç^ÿrurf4%> 

:^llqS.'|:i^riPW.?^d^  Çüue^fcpp 

t;ouucytç4^|gjg^  t  ngÇjtjant  qjue.|e 
^  l^  dpr^uçe',  4gfpnds,4aiiJ'^nt;lq  reÿp  du 
verjus  clair  &  pyiri$dr,  lU^^^W^f-‘îuandp^r  .e,7- 
bo||itiç;vi|.-|^P^^  cdm- 

i4ètp  aj^dï.8  rçf AP;aî|î.qHe4ç4'PPPpnpf  rdl  Iç,  favit 
f^cç^^ppfc  fepjc^^u,  hwii^  iour?4?4ap^:la-cuue, 
le  hinç.  p4l5f^qu.Çy,çaÿpa,yjy4  ^iÿgÇftfièldont.^» 
le  fale  doit  eftre  frit  &  bien  cbaud ,  &  le  bouçbfy 
qu^dil  eâegçpfyié-  -Qpilepçur  g^dec  yn  aiis, 
ypjred^¥3{,;a^Si  J  ,  ^ ^  ^ 

.j  Xe^H^S; ddrf ngfs  fert,  de  verjus, û  aigres,  le  ver* 
jus  èu  ^1[i,4:Qi4{4t4oqces,ch^ud.  Ou,  adoucit  le  ius 
des  ^gt^Sîlyleurr^anç  oûd  la  peau  &  pellicule,Qiî 
leslai(re,cre.raypçr^  eapl4ççnee,,;Galien  tiqnt  que 
le  rus  idesjq^-eqgesjftideaùx,  eftpmacjjLf  ^foibl,e5,  Xçs 
tnafles.ont  japçau,rudq;d4rent  aigççf  j  les  femelles 
la  peau  douce,&  plus  mitrcejeqiprac  aplli  font  plus 
pleines  de  lue.  ■.,.  ,,  .  t4.-/i-,; 
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te  iüs  de  éiffôiti  eft frdîd ,  trop  ^ii'^-qîîreeîGy 

d'Orenges.Il  fer'c  aux  vîatïdés  chaudès  &  rofties  eii 
JEfté.Ççluy  de  Limons, l’eft  ençor  plus:car  il  abon¬ 
de  |ilüs&‘ertaéîdiié,-Ôééh'aigreÜ^^^^^  '  ; 

'  Le ius'degjrènadcs^'d'oü'ces'ôu âigtcs-ddufces ra- 
fraifchit.'  lï’  pélitTetdk  en  ERéi  mefmenient'  aux 
malades,aüfqaéls  in'  H' èft  pas  pcf  mis". 

On  peut  faire  du  verjusièc,  Çi  on  le  fait  bouillir 
en  vn  Vaifleau  d'àirairt îtiG^u.es'  a  té  qù^ii  foit'coa- 
gülëien  confifténcè  dii'miel,ce  faiâr,bhie  feché  a.d 
§pleil,  ^  ^  ' 

•  le  Veijus'dé  pôtbméifauüâges  nèd  n^urts  Ce 
fait  en  les  prefïïïrà'ftt  édin’rné  i'e^Hrt'/'Én'mitéde- 
quoyonles  Wéf^n'^ri  tdHn^üiràîiSfénUînVi  fkit- 
Qiv  neto^  dc^  cormés  vçf tés  ^  hiâls 
n’èft'admiffiblé  i  'qu’il ’  q’dit  yn  art.'  'livii  ^  raùirrc 
VèrJusfent;bifen,bànsdélau,oureüx^^  y.  'ft  >  '!- 
'  l'é  vérjdS  d'KÀbésEe|kitainiî,,Dtf  plrbhd'vinaî- 
gre,perfil,inente  Vkftè,  marjblameV/eépo'^^^^ 
lîc^fôrce  iiïS'  d’b2éii|è',îe  fout  btdyë;^  |rafl'é  ènïcm^ 
ble  auçc  çançl|ë  bq‘àùfrç’  éfp’itè'y’fe'^b^;^  dé 
faffran.  "  f;'-‘  '  -ivr  ■yi/.-j  - ■. 

Autrement. 'iOzeillé longue -6ti'rBhde,ô)u  delà 
raffife  broyee,  ^  pour  coiTiger  la  ftîjgiditédé  Tor 
zcille,  gitofle”,  inufc^de,  peu  dé‘^iuré,l^ge,  poi- 
ure,enTa.tîft  P^ema:; -Ou  du  creÏÏbn  .Àlenpis  auec 
vn peu  dé  fei.  Ou  bien'on  pile  ^dur  le  rtiièuk  yn  ail 
auec  du,  fenouil  doux',’  &’ce  fai^,'  ph  le  diirput  en. 
verjus  d’^aigrUt  npuucaü,  palTant  lé  touç  par Lefta- 
tnine.  Si  laigrèur  eft  Ùïplefte,  on  la  peut remperer 
par  radditiod  de  vin  blanc  auec  eipiccs.'  , 
Autrement  le  verjus  fc  fait  auec  perfil,  falmon- 
de/er 
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de,  ferpoîet,  Blettes,  le  tout  pilé  auéc  canetle,  gin¬ 
gembre  &  Ici  eft  dilToutenvérjus  &  vinaigre,  & 
palTé  aucc  des  aulx  btoycz.par  l'eftamine.  Ce  vetr. 
jus  refcbaiifTe,  &  fert  en  Hy  uer. 

^urrcrn,ent.On  trempe  en  vinaigre  du  pain  blac 
auec/âuge  veEte,laurier,blectes,^  ozeillc,perfil,  faU 
iDonde,&  gros  chouxXe  tout  pilé  &  broyé  weç  Iç 
pain, on  y  adioufte  Tel  &  poudre  blanche  auec  vin-^ 
aigre.S’il  eft  trop  fort,on  y  me;  du  verjus.On  pafîç 
le  terurpar  i^eftamine  allez  efpois, 

On  4it  aulîi  du  verjus  de  frotnent,  ou  pluftoft 
de  fc^le  vert,  qu'on  palTc  auec  pain, rofty,  verjus, 
virtaïgre  j  &pour  corredifs  de  la'fr  jgidité ,  ce  quç, 
delTus.''*  ’  '  “  '  J  - 
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GlAilieii  tient,  qu'il  eft  aucunement  aftrcîridif. 
Il  eft  chaud  au  fécond  de^ré,  fec  au  pretnier. 
Il  aide- grandement  à  là  coriboéHon,  &  fert  au 
foyé‘, au  tœür,  aux  pouImqnSj  a  l’eftoraach.  Il  re- 
fîoüit,fe,fi  on  en  prend  outre  hiêfurejiufqu'à  don¬ 
ner  la  mort.  Il  eft  auflî  àpèîîtif.^  L'odeur  d'ieelüy, 
trop  frequente  troublé  l'é^iît.  Le  meilleur  eft  ce- 
luy  du  Leùant,  qui  eft  gras  ôb  odorant,  &  qui  pic- 
que  àl'œil  quand  on  le  taftè^Il  ein  croift  en  quanti¬ 
té  en  quelques  prouinces  de  ce  Royaume,  comme 
en  Angoulraois  &  ailleurs.  Pour  ènvrer,eftantfe- 
cheàufeu  &  mis  en  poudre  on  le  diftbut  ou  en 
,  verjus  où  en  bouillon. 

Bb  a 
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;  .B'fV»-akOl4-ry^  RiÆllU;.  J]  i.O 

^  .YP_  atus^;yiîl^â^,?ftÿjç^i;ç 

vi^riques  qùe  le  poiure  ait  venu  ae  ren'i^c;tpn 
Car  le  gouft  d'iceluy  afpre  &  picquant,&  le  terroir 
folibr  là'  Zrôïië-fôxrîd'e-ou  11  drürft”,“;;îTWI!ri^^ 
gnoiftre  fa  quâitë  ailec  Pef^reuiie  ^<^ui  eft  d’eftre 
fo;:p,ç)3,^u4  ^dëjiçë^îjf,.  chau^^^  frM’ 

qu|rc  degVpÿpng  P  qq^j^.  mpl,  &  lé 
l^lanf^plü^  queieri’^irftiyqn  èa)iei?.^|rjiJ:V  ëii'î"de 
trÿÿ;efj^,çe$,^j4  W  Di^çQ 
lic;p^,izj»X4f  Ton  ’pbr, 

feruq.  Ü  çnt;r^fÿt  î^'^ate  ^jçoifforty  reftbfn|çh» 
^  e|j:ant  cqnçafle.p9uf-^trepçtîçtrer‘àu  fpyé-j  iuT: 
que? .feize  pu  à^x^^t^râ^n’?,,  diiïrpe,^é$ Venrçl- 
uans  pû  aprés|ç.r^aSj^.  .il/fôit  vrinerj  applique  ou 
beu,  ^pèrjtjes  friions  ^q^  iiéurps  interipu^^^^ 
gU.ef .aufla .  Ic^  morfijirés  des  ïeçpeus'jl'  fait  fortir 
f.cnkH  tPQXÎ-  ?  i^-  îo.M^auéc.miei 

on  en  oiîid  f  éfquinade  pour  en  guérir,  mafçhe  ^- 
uec  raifins  fecs  purge  le  cerueau  du  flegme ,  biiiire 
f  appetitj&p.mai?,!!  nuit  à  la  veüc,pour  fon  acuité'. 

JL,e  noir 


.J ,  E^icei^ut  firmnt  a  npjke^  ^ 

bfpicès'foWt  ch'aud'és  eil  qualité,  maisllefc 
vvnes  plus,  les  alitres  iribinis.  Sont  coin!rairès 
aüith'eümafiqiÿds,  febfiütanè,  à't'éuib^iônt 
cbalelir  de  foyé'Yte^frh'érnent’lôr? 
fours  Gànidùli'ei:^;  Ellé's'fèr'uent  céùk  de  :  froide* 
c6’foplexio’n,eiV  pïisfrttîdi&'e^ 
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Le  noir  &  hknc  croÜïerir  âàx'ïhdes  vie  Llt'üytic 
tn  toute  la  région  dès  Mklabaresi  ôc  s'y^ Vehd'dèilk: 
ducats  &■  demy  le  quintal.îl  erf^'croillr  aülîî  aux  Iflèà 
de  laua  &  de  Sùrtda',  &c.  Lès  Màlà^iarè^j  le 
ment  ceux  de'X’lalâtcaj^fés  liéuX'rridfiik 

mes  defqueîs  îl  croiift,  inaisdë  -péü  de  vaFètiëpdOT 
la  plulpart)  ÉaÆ^l  L^irhre-'âu  tioii  Sc  du  Wanè  (  qül 
fe  relïemBlent  comiîiè  la*  yigttc'Blanclie  &  ridirc^ 
retire  au  fe'p  de  vi^nci  à  raifoh  dcqucty  'btt  nè  l¥(di- 
fîe  que  prés  dVn  autre  pour  In^  'feruit  dkppiiy.'  il 
à'ies  fueilkrs  tàres  &  verd^ânte^' çbtninè  lé  èif 
trbnnier,  inài's' moindres  &  plus  af^îres.  Lesgrap-i 
pes  nailfertr  eiiti^e  les  braneËes.  ‘Les indiens  fôtrt 
côfire  ces'grapé^'pciùr  lêürVfagëlb^iiéciitip  riioiq-î 
dres  qué  des  raifins'&  lé  fruià:  trô|l  plus  pe^it,*  ;qiii 
croift  dedanslès  fleurs  dz'irfeésyi^'éift  àà-ébmrhieiid 
cemeiitjCorifcqiVéï'riè'ht  blanthcaftie,&  fidalei^drïj 
tout  noir  pâr  là  'fOflce  du  folell:  ^Quel^es-vjT^ 
tienueiitiqu^ileft  meür  en  lanOîcil,' Vàrt.qrtiàri 
en  OélôbièdL'vn-eft‘feiînéjl'aéi?rt~ctoiftde^nâViirdi 
Lkibre  'dîLipbïïù’è  long  trdùue  à  Bé’nfel'^' 
loirig  de  cinq  éètits  fieuës^è'MàlaBatj'éc'HérêflcriîiS 
ble  en  rien  à  cçluy  du  rond  blanc  &.  noir.  LéOoi- 
ure  long;  s^y  vënd  Vn  ducat  lé  qùfntàl,  &'Ie  ‘ioiid 
dbüzè diicdts;'"’ 

■  '  N"&ï 

Le  gingembre  eft  de  vertu  chaude  &  reche.Gà- 
lien  tient  qu'il  eft  plus  materiel  &  moins  fiib- 
til  que  le  poiure,  parce  que  le  gingembre  eft  corn- 
poféd’vnegrofle,  indigefte,  humide  &aqueufe 
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fubftance,  propre  à  manger  auec  les  chofes  crues. 
Il  aide  à  l'eftomach  &  à  la  veüe.  C'eft  vne  racine 
çomme  celle  dlris  qui  pqife  quatre  liures  ou  huit, 
<3u  douze,  de  deux  ou  trois  paulmes  de  long.  La 
ftieille  reiremble  au;glayeul  aquatique,  mais  celle 
du  gingembre  eft  plus,  noirafîrc.  La  tige  &  les 
fueiîles  pareillement  de  deux  qu  de  trois  paul- 
me?  de  hauteur.;  Il  croift  en  toutes  les  contrées  de 
llndie,  aurquelles  onlcfeme.  Celuy  qui  vient  de 
nature.ne  vaut  rien.  Le  meilleur  &  le  plus  com¬ 
mun  eft  celuy  de  Malabar,duquel  les  Ara^^s  &  les 
Perfes  font  eftat.  Le  fécond  en  bonté  eft  celuy  de 
Bengala,&  de  Dabul.  Le  dernier  eft  celuy  de  lifte 
de  S,Laurerit,&  de  Gomori  proche  de  l'Ethiopie. 
11  en  croift  aufll  en  Tartarie  en  la  proiiince  de  Ca- 
niclu.  Pour  le  multiplier  Vartoman  efcrit  qu’on  le 
replante  d^an  en  an,  &  le  recouure-on  de  la  merrne 
terre.  Il  fe  garde  trois  ans  auec  le  poiure,  ou  auec 
îel  &  caujou  miel.  Les  Indiens  quand  il  eft  vn  peu 
fec  l'enduifent  de  limon ,  pour  boucher  les  pores 
d’iceluy  ,  afin  que  plus  long  temps  il  fe  conferue 
en  Ion  humidité  naturelle.  Le  plus  blanc  eft  le 
meilleur. 

Quand  il  eft  yerd,  les  Indiens  le  découpent  rne- 
le  meflans  auec  les  autres  herbeSjle  mangeut 
^  fâlades  auec  vinaigre,huile,&  feLSe  le  font  cui¬ 
re  aïïéc  le  pôiïïôn  &  la^air.  Pu  bien  on  le  confic- 
en  fuccre,  eftanf  par  cë  itloyetl  rendu  jplùs  plaifanc 
&ftomachai.  ^  u 
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DV  GIROFLE. 

L  e  .girofle  fert  aux  yetix,  aii  foye,  au, cœur ,  fie  à 
reflotpach.  Son  huile  efl:  excellent  conrçele 
niai  .des  detir^  il  eft  chaud  &:  fèc  au  tiers  degré.-  U 
fert  au  flux  de  ventre  de  caufe  froide,  &  aini  malaf 
dics  froides  de  feftoraaeh.  lia  les  vertus  du  Baul- 
ine.  Deux  ou  trois  goutte$  en  bouillon  de  chapon 
guerilîènt  là  coliquea  H  aide^fort  àda  digeftion,  fî 
on  le  fait  boUiUif  en  bon  yin  auec  feniençc  de  fef 
nouil Jl  efl:  tres-bon  malché  cotre  le  ferain.Le  par¬ 
fum  faiâr  de  girofle  eft  foit  foüef  &  fain. 

On  ne  treuue  point  <jue  DiofeOride  ne  Gàlieil 
en  ayent'faid  mention  comme  Pline  Upi.12.  Les  A- 
rabeSjPerfes, Turcs  &  Indiens  le  nomitlent  Calafur. 
Il  en  croift  feulement  en  trois, des  IflesMoluques 
Tidoré,Ternatre,&  MatrhianjOÙIon  lapelle  Chati- 
ijuci  faut  voir  IHiftoire  de  k'nauigation  de  Magel¬ 
lan.  L'arbre  croift  en  l'Ifle  de  Zeilan ,  mais  lans 
fruid.  Celuy  des  MpIuques  crOiiOt  defpy-rhefme 
par  la  chéutedes  girofles  en  terre,  es  rochers  & 
lieux  alpi;es,  en  t4  npnübi^e 'pu'onen  •voiddes’'fo- 
refts,  Dedans  quatre: ans , QU, hHÎt(comme  les  autres 
veulcni4iârbre  raporte  frilid,  &  dure  iufquià  cent 
ans.  -  Il  relïemblc  en  fue'illeS  i  figure  &  grandeur  âii 
;*.;aurier,  Jj,  eft  fort  branehu,  dé  abondant  en,  fleurs, 
qui  fe  forment  en  gitoflcjpremieremeht  blanG,iri- 
aprés  Verdoyant  i  finalement  roux  &  noir,  aueé  la 
cefte  conime  vne  petite  ;  eftoille  j  de  laquelleTes 
pointes  font  recourbées  par  dehorS.Qiiand  la  fleur 
eft  noüuelle  elle  furpaife  toute  autre  fleur  en  bon- 
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nc&i-fûüefue^tleur.  ■  -Ellè  eft-de  la  «couleur  . de JL'o^ 
renge,  &  de  celkileur  (;;q«i.naift  à  l’extremité  des 
branches  )  eft  produit  (  comme  didt  eft  )  le  girofle 
comme  vne  poihtfe  qui’ changé  de  couleurs.  11  ne 
ètôîft-aucUne  herbe  foüi'eéft-  arbre  >  car  il  attire  ^ 
ioy  tout  le  fuc  &  l'hurnéur  de  la  terre.  Le  fruldidèi 
ediie^de  l  arbre' éft  fed  dediins  deux  ou  trofedéiîifêj 
6c  lots  on  Lenuoÿè  à-Malaca.  S’il  y  a  plus  de  fleurs 
en  4'àVbtè  quedo  fueilles','  c'eft  figue  d'Vn  graU'd 
iiapport. ,  Qniecùeille  lé  girofle  en  fa  riiâtiuiW-de* 
puis  le  qmïiziefme  de  SepteîTibtc  mrqiflcndànuier 
&  Feuriersèîi  heiéprc'PKl  à  la-maiirjmâ-is’à- forcé -de 
le  battre  côiBmednbàtles'Noyèrs;*'  l.r  ! 

'4è  eonfetue  eii  fa  bonté  fi  on  l’arrcfufe-’d^bau 
ihaîii^-.-  '  Les-tebkànsflés  Moluqucs-(  quàrtd  il  eft 
^ert)lcmangent  aqec  fil  ôc  vinaigrede  plrfs tendre 
^ft  éonfit  en  fuccre,  il  eft  fort  phifant-à  la  Ixuithe. 
Les  femmes  eh clîfiillent  de  l'eau  fort  odoriferan- 
te,qui  rend  Thaleine  douce.  ■  <  •  v 

,  D  É  L  A  Ç^A  N  E;L  L% 

ELieeft  de  qualité  fubtité^chaude  &■  feéhe<qua- 
fi  au  tiers  degré, félon  Galien.  Elle  incilic  &•  re¬ 
font  lesfupetfluitez  dücorps^  oiiufe  les'épifefiohs 
^des  veines,  &  récréé  bien  fort  le  cœur,  efehafiffè  Se 
^defleèheauec  quelque  aft^fidfiôn.  SettaU  ëftueükr, 
M'eftoniachpour  la  digeftioniah  fOyê&  fur  tout 
4  la  veiie ,  dcfl'echant  les  humidftèïif^ètflûèè  de 
'l'eftomach  Sc  dü*eetiteaü.  On%îi''tiîë  de  l’eâuaii 
bain-Màrie ,  qui-  éft  fouueraine  â^à-gtierifon-de 
plufiéhrSmaladieé,'  i 

a  fi  Aure 
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Au  refte  lacanelle  eft  vne  efcorcefccoticic  &  in- 
térieut'e  d’vu  afbVë  duqüél  lé  frd.nC  dflr  par  fois  auf- 
fi  eros'-qiiëlaïuijîc  d’vtr  Irdmme.&rqui  rcffemble  à 
r6lîuiër,bttaI’pëeHgdfjFort'branchiijlbs  fpeilles  de 
cbufeür  dé'cëlfe ’  diifeurret ,,  de  la  fo'nne  des 

fueiiies'dcltfH.^dilib’ërjles  flèürs  biàb^heSjië  Amdt 
riciii-d^‘rbi'rf,-cîé  îaWdfIc'iîr  des  |^Hrës!plriiès.’Lors 
qiièlâ  fchaleüt  dlrÆlïêil  ftibbiiû^dù'ntiflaptemi'c- 
ré'tdcôrce oiitiVè 'celle  dfc-dédans ,  la  redttifant  à 
p^Fte?itienibrarie?“a-cp‘rdtré toiiis'i laquelle  eftanc 
ier^ee'à'Etfre,ri'daiFtotu'n’eétt'foitleau,  i)  qtfondi- 
rpFfcftftt'e^eWiqnë'l  efcorce  d'ync brancfhe.  Eftât 
mileaè  fèkil^-'clfe^y^tJquiéitîa'cpülbù^^  que 
elle  a.  ^  ■  '  *  •  -  '  '  ' 

*  ‘Gki'âP&re  Té  'plàiflj'^dd?echéik{rd  tiectbilTanc 
en- Â  râS ie  n f  bS  .Ëffi d?pî‘è^ ■  -.ftlon- 1 -etr eue ■  d es  A ii - 
ciens,non  pl*us!d^tfeifla  Gliiné  b'u  au  BreÏÏl ,  ou  eu 
aurreconcree  du  noiuieau  monde  ,  félon  qutdqu.es 
modçrqes.îf  nC|Cr:piflTq^'9.n  f  ifle/^d^^tthial^  vefs  les 
Indes  près  des  ^oluques,&  en  celles  de  Zeilan,  de 
farj'üèlle'on  rie^t  l'â  caliëlle  pour  l’a  'ibéillèure:  .&  dè 
faïétdés  pdrtu^àîs  ou  EfpagboTs  eri  chargent  leurs 
nauîVesi  ‘'Céffe  S'fl’ê'è^'k'^'pelteè  par'  les  naturels  du 
pais  7é>//îriï^y‘3C*efl:‘à  dîdé‘. terre  de  del'ices  rcar  fairy 
ettBoh‘&'-fàiii-âimc¥ù'éilles',  de  forte  qu'on  y  vit 
fort  long  temps  fans,  maladie.  Ipintique  les  monts 
&  les  cabipaignes'  y.abondent  toiifibiVfs  en  toutes 
fptres  de  fruii^ïs  t^esi-e'dcéllenS.Ori  eh  poürroit  bié 
di'rc'diifeb Hôlùete  en  fodiffc; "  '  ' ‘  ‘ • 

Raijins  dgrefs  éjfre  en  fleur  a  toute 
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Venenunsdoux^fi^uesjur  figues,  croifire.  ,  . 
Quand  on  a  leué  kicanelle  dé  Tarbre ,  on  n  y 
touche  de  trois  airs  aptes*  Elle  fe  vend  à  Zeilan 
mermes ,  cent  ducats  le  quintaL  Les  Indiens  font 
de  beau  des  fleurs  &  de  la  racine  de  Farbre ,  qui  eft 
bone  &  fingLilierejiTiâis  beaucoup  plus  celle  qu’on 
tire  de  la  canelle  recente,cofttfe  les  imbecillitezde 
reftomach.  Elle  çôuient  aux  froides  maladies  tant 
des  hommes  que  des  femmes,  vne  feule  goutte  ou 
deux  fait  reuinre  les  perfomaesa dettty  mortes.Elle 
fert  aux  défaillances  de  cœur  des  vieilles  gens.  El¬ 
le  aide  aüîîî  aux  femmes  gtolfes  qui  font  en  tra-^ 
uail.  Ceft  meruéilles  que  la  canel|e  diminue  de  fa 
force  au  defaut  de  la  lune*’ 

Il  croifl  aux  ifles  de  Giâuaj&au  païs.de  Malabar, 
d’vne  autre  efpece  de  canelle  qui  eft  fauuage.  Les 
quatre  quintaux  n’y  valent  qu’y  n  ducat* 


DE  LA  MVSCADE  ET,  MACIS. 

L  a  noix  mufeade  eft  chaude  &  feche  au  fécond 
deg.ré>fert  àLeftomach^au  fQye,,à  la  veu'e  ,  eft 
aftringcnte,diffipç  les  veiltolitez*  La  meilleure  eft 
graffe  ,  pefante  &  tirant  (irr  le  rouge.  Sa  bonté  fe 
cognoiftjfi  en  la  perçant  d’vneelpingl.e,on  laretL 
re  vu  peu  gralTe.  , , 

L’arbte  reftemble  à  vn  poirier  ou  pluftoft  à  vrt 
pefcher,mais  les  fucilles  font  plus  courtes  de  celuy 
qui  produit  la  raufçade.  Elle  ne.  çrqift  qu’eq  11/lc 
de  Bandan.L’arbrc,  croi  ft  bien  aux  Moluques  &  en 
l’ifte  de  Zeilan,mais  il  y  eft  fterile.  , 

La  mufeade  eft  couuertc  d'vne  groife  efcorcc 

qui 
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qui  s’enrr’onure  quand  elle  eft  meure ,  comme  la 
verre  delà  noix  que  nous  auons ,  &  fait  voir  celle 
de  dedans  qui  cfî:  plus  mince,  laquelle  nous  appel¬ 
ions  Bunapalla,  &  ailleurs  laiful, ttizk 

la  rnufcadedls  la  nomment  Palla,  Quand  le  macis 
eft  ineur,il  eft  rouge  &  incarnatsmais  eftanc  fec  ,  il 
acquiert  vne  couleur  tirant  à  celle  d'of.  On  le  cô- 
fîr, entre  les  Indiens, au  fuccre,  ou  on  s’en  fert  heU' 
reufement  contre  les  maladies  du  cerneau  &  des 
nerfs.  Il  fe  vend  fimple  trois  fois  plus  cher  que  la 
nuifcade ,  de  laquelle  on  fait  auffi  de  l’huile  fort 
ftomachal.On  la  confit  pareillement  au  fuccre  aux 
lieux  de  l’Inde  où  on  l’achepte.  On  vfe  aufîi  dé 
graine  de  paradis  &  de  haringal  pour  efpicerie.  ■ 
On  fait  de  la  pouldrc  alfortie  de  toutes  ces  efpi?. 
ccries. .  .  .  . 


Ponldre  d’eÈpices  ajfortie. 

Gingembre  quatréonces. 

Mufiade  deux  onces: 

Canelle  , ,  .  ;  ,  once. 

Girofle  vne  once.  Soit  faiâe  poujdre. 

Autre  pouldre  dé  la  compofttion  dé  l'Autheur! 
Ganelle  •  ^jjg  gj^gg  ^  demie. 

Mufeade  drachmes. 

Girofle  drachmes. 

Gingembre,  autant. 

Autreruenti&  de  l’Atitheur. . 

,  ^  '  yneo^ce 

Mufeade  onces' 

deux  drachmes 
Autr 
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Gingembre'  ■"'  •  ’■  ”  '  '  Quatre onceSi 

Caneüe  ■  '  ''■"■'\ro^  'mves  é‘ hernie, 

Feimeronâ  ■  '  ^'^ionce  i^àemie, 

Poiurelong-  •  ■  ’  o  .t  c;  "  iinèoneè, 

Mufcade  '  -  ' .  "î  .’.  '  -deHxh'nces: 

CloHi  de  girofle  "  '  '  •  ‘  ,  '  une  once. 

Graine  de  Paradüganngàl  '■  ••  dé  chacun  une  onccé 
:  Autrement.  Gingembre  déUx  drachmes  demie. 
Poiurerondy  deux' drachme  s  ^ 

Caneüe  imnfcade  -•  ^'^dxchacun'vne  drachme. 
Clous  de  girofle-  ■■  /.y.'-  -  demie  drachme. 

Graine  de  Paradis  '  ;  -  Une  drachme. 

Ces  deux  dcrniei'cs  pütildrès  feihient  àux  faufles  & 
potages,5&a  ■  ■  -  ' 

Autrement  pour  le  ciuier. 

Gingembre  huiEl  oncei  demie. 

Pomre  "  . .  -  <  '  '^atre  onceSi 

M.ufcade  -  ••  •  .  ‘  ’  deux  onces. 

Girêfle..-  T.  .une  oncei 

Graine  de  Paradis  démie  once t 

S.oit  fai<5t  pouldre  pour  feize  onces. 
.--.PouldreHârtchë.  On  fait  piler  &  falTer  en  vn 
tablais  du  gingembre  >&  pour  biaïicltir4'a  pduldre, 
pour  vne  liure  de  gingembre,  il  y  faut  vne  ohcd 
d’amydon, 

Pouldre  Duc.  ,  ' 

S,Hccrefn  ‘  dëùxwkes: 

Caneüe  fine  deuxidnathme'f.  Soîf  fiiiSîê’pou'ldre. 

V  Quelques-vns  la  font  ainfi. 

Suc^e,  ^riéànce. 


Caneüe.  c:,  jn-.-iti 


demie  o'v'ce. 
Girofle 


C'r<ée  *  '  '■  •'  ■ '*  '  '  '  ’  '.'dem  ou  mis  clom. 

trop 

^^^TDUtes,ççs_pqul4^^^  yrt.mois  >vdirc 

quarante  iôîirs  {àns  fe.gaûçr4,Ck|ie$’d9jt  tenir 
deyfacs  dç  çqir^pQur.p.ej^çrqeiîtcj:^»  pe  l;e.ftans  ia 
que  trop  parlHoiipe  traite  de  leqr  .apprt.  Car 
on  compte  dLepuisIlErpagae  iu|q,ii.es;à;Caliçuth  où 
on  débité  le  pointe  &  le  gingembre ,  quatre  mille 
licuës  p?ir  mer,  &  de  1^  iufque^aux  ii{]es:îvloliiq,ues 
&  autres  qui  n’jenifoiit  fort^flôjf  nees  irapportans 
le  girpfl^  &  lamufcade>dcjifx  iïMl]e  liçuës. 

J)e\JtmenÇes def<^mlles  on  -vfe  e?7‘^^?7^^i^,^s^Le^frutch 
'  CHtts'ala  tah\e.  '  ■ 

yn\Van<;lpn  fertjur  la,6ri  des;  rqpas  les  fruids 
V^cuits';fQiT3.^pqm.mes:&  pôiceSy,ou  pefehes, 
^c.  on  lc&çqT^e.^e,fuç,QÜilj  oqd'ânis  jbu  de  co-. 
Ujin^ou  deçDriiaiiî/dre^qud-unecnadOuideraruij  qui 
^^nt, propres  à  Içs-ftâtuoficeia:,  &  laifxi^i di¬ 

te  ^ui^  ç|bJgcrfoût,tputqs,|emejKV€fiselià!iides  &  fe^ 
cbe^du  rie^$degi^^  fyj^îS-içel^ide.prQprci  dMîder- 
à  la  digeftiqno'tn^Si/^h^içunë  a  quelqne  vettu  parti- 
culierg..  .j)  jtiipod-yi'.f  ■  f  •'  '•vi-u'’!.-- ■ 

,  ,I^e  feuoüjU  5^  IJ^ijS  ^iiden.r .  àja;.<<^:^er^^  de 

ùyeuë.^^  ■  ■ 

Le  coriândre  &  lanech  y  font  contraires  ,  .fîon 
çn,yfetr9p.:V;  -n  '.'t  -, 

Lé  .fenouii_  &  le  gqriâp^reiQ^itdefardiue  dir 
geftion.  ,  ' 

.Le  (coraini^pis,  earoi  rS^aneth-y^tideuc  à  l’eflo- 
ïn^çh,&  facilitent  la  qpnçodiony  .  ■  ,  . 
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Le  comin  &  coriandre ,  félon  le  iugement  d'A- 
uicenne ,  ont  cefte  vertu  principale ,  dé  rabatre  les 
fumees  qui  montent  aucerueau. 

Le  coriandre  &  l’aneth  prouoquerit  le  dormir. 

L’aiiis  &  laneth  defopilent. 

Le  fenouil  &  lé  coriandre  reftreignent  l’cfto- 

mach  &  le  ventre.  ‘ 

Le  fenoüil  ouure  les  conduits  des  veines  & 
nourrit  peu. 

Le  comin'prouoque  Tyrine. 

L'anis  modifié  teftomach  de  flegmes, fait  auoir 
l’haleine  bonne ,  &c  vaut  mieux  confit ,  comme  le 
coriandre,  que  Ample.  *  ' .  . . 

Le  coriandre ,  félon  Hippocrate  ,  efehauffe  & 
rabbat  les  fumees,ofl:e  les  çruditez  de  f eftomach, 
&  fait  dormir  prins  à  l'ilfue  dé 'table.  'AiitreS  tien- 
nét,qu'il  a  vertu  de  rafraifchir.,MaïS‘Gàlien  main¬ 
tient  qu'il  a  quelque  froiduié  &  aufterité  auçc  là 
chaleur ,  &  qu'il  eft  rres-vtilé  a  la  telle  &  à  l'cfto-- 
niach ,  fi  oh  en  vfc  à  la  fin  du  repas ,  hotamméni 
quand  on  l’a  parauant  deftrcrnpé  au  lus  de  grena¬ 
des  &  vinaigre,pour  amender  ce  qu’il  a  de  qualité 
vencneufe.Autre$  le  puluerilêht,&  l’ayant  bien  lé¬ 
ché,  le  trempent  vingrquatre  heures  feulement  en 
bon  vin  &  en  vinaigre.  Qhby  qu’il  èn  foit ,  il  eft 
bon  de  n’en  gueres  vfer,de  peur  que  l’efpritne  s'en 
trouble.  -  '  :,i  ;  ■ 

De  ces  femences  on  en  peut  compofet  des  poül- 
dres  digeftiues  pour  la  fin  du  repas  auec  quelques 
autres  ingrediens. 

Canelle  bonne  &  choife, fenouil  doux,  cdnandre  preparéy 
anif  tm,reglijfe  mondeex  de  chacune  vne  drachme. 

Succre 


L r V RE  y  I  L  jpi) 

SHCcéfn  '  deux  onces. 

Letoirt  pulueriré  èi  mefl^  enfemble  pour  en  pren¬ 
dre  vnecùcilléree  à  la  fin  du  repas. 

Aurremenr.  '  ^  ^  . 

Çûri0drévf‘efaré,  m  fnè  de  coins  vnè  once\  iÿ*  demie. 

'0)nJèfHé ae'rofés  en  roche  '  ,  '  "[  'deux onces. 

CaUnga,canellei  ,  de  chacun'vne  drachme. 

Maftic'èhotfi'  ’  '  '  'deùxfcrapiiles, 

Succièrofat,'  -  Iç  double  poids. 

On  en  fait  pouldre  pour  ^n  vrér  cbitime  de  la  prc- 
cedcnte,Vne  c'üeillefèç 'apres  le  paît, , 

■  Aurremenr. ,  ■ 

'Anü  confit"  .  ■  trois  drachmes. 

Canelle  .  deux  drachmes. 

Woisçmfifcadè  '  ‘  "  ’  We  drachme. 

Corait  rotfgè  '  r*  . ,  '  '  '  ,  '  deux  fer ùpule s. 

Corne  '  '  "[f"  '  deux firupules. 

Succrerofitlijkccré'fihic,  ' 'de  chatün  quatre  onces. 
Pour  les'rîdHes  v'npeü  d'âmbfé'gris.Ccfié  pouldre 
digèftiiie  lèrt^dcMrtPortëf’le  tèiiièau  &Pefl:orhach, 
|î  on  en  prend  vne  cueilléreè-apfés  lé  paft. 

ELlé  eR‘f6^t^^efrigér3tiuéV&  donné  bon  gouft  à 
pluûeurjs-viarides'auècrucefe. 

On  prend  communément  les  rofes  rougeaftrës 
(  car  les  blanches  &  les  incarnates  font  (ans  odeur) 
qu'on  diftille  èiiPlitambic ,  les  ayant  faid  au  préa¬ 
lable  tremper  eh  eanrofe  en  vn  vaifl'eaubien  cou- 
uert  fefpace  de  deux  ou  de  trois  ionrs,  ce  faid  on 
procédé  à  la  diftillation  au  bain-Marie,ou  mefmes 
àfalara 
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à  l'alambic  de  ptomb  :  car  l'eau  rofe  leulejenire  les 
autres  eaux.^eft  lo^üable  par.  .vatel;^l4mbic  :  L'eau 
rofe  (  félon  l'adui^.îie  $c^liger )  fera  plu,^  pd^rapiç 
fi  on  la  fait  de  rofeè  fauuages  ,  bien  qu'il, p'eq  |>ro- 

çede  tant^de  fuçque  donc.d;^ 

gerer  au  bain  par  trois  iours.puis  les:;faut  diftiller  à 
la  vapeur  d'ea,u  chaude.  ,  ^  ^ 

iLy  en, a. qui  font  vnlid  de  fueilfes  de^oiesd’ai- 
roufent  àqeç  eau  de  vie,&  adiouftent  vn/aut^e  li|£b, 
&dqreçdi9f4ra;a‘9ufenp4e  ,  for 

doiize  onces  d'eau  rofe^j-y  .  foqflem 
camphre,  &  la  folie  ainfi  diftilier.  ^^qes  i,çftent 
y  ne  drachme  de  faffran  batu  fur  deux  bufes  d'-cau 
rofe,  ,  ■  .  \  V' ' 

Po.ur  la  rendre  odoriférante ,  on  lapiç^aj^e  auec 
fantaux,  &  autres  drogues  aroma^fiqueSvx^pu  4^urs 
de  bbnne  odeur.  Pour  le  miéuxfon  dodcbiiqttre  fur 
vne iiurè,&  derfoe  d,'eau  rofe  4e, mie  .Qnç.c,4e  gko- 
^®pi4uerifé,>îuiair,t^ei^4yjngt^q^^ 
ladite  eau ,  ou  bi^l^.yno once  4?. girofle  pufoerifé 
for  deux  liumsd’eau  rofo,  Lnorq  m  ’  -  , 

Pour  laréndre  mufquee,on  met  en  ralambic 
roüt  auiïTThcir-desTofesvrmcmet  de  mufo  fin,  ou 
bien  on  Ic  péut  tdc^re  pulôefifé  dedkns  le  fonds 
du  vaiifeau  diftiljatoire ,  aueceau  liofo. ,  Qp.ahd  elle 
eft  diftillee.on  la  doit  bien  bpuchçr  enjftVjYîlilfedu 
de.voirre.  :  -  ..  ^  ..  vu.r--.:  :.i -.-r  .  ; 

:  Lés  rofes  rouges, font  plus  coxTpt^ratiu'es,  Séries 
blanches  refrigerar.iueis.  XDn  ei|,peut  faire  des  fal^- 
des  au  Printemps-arieç  huile  4c  vinaigre;,. qui  font 
auoir bénéfice d^yjenitrei  ^  ^ _ 
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TL  efl,  Djiofcoride  ,,de,çjualit:échaudc ,  Igf-t 
J.  chattt  lé  venrrfiiGpmitiie  Inexpérience  npu?  en  faic 
foy.  Il  elî:  bonà.VçftQràach  pjL',  l'a  ftipricité  qui  e^: 
en  luyPks  ileft,ÿeçenc»me;iUeu;r  il  eft^fc^àu/îi 
plus  Wap  &!4e  rnWlififtV  go#  qpé  Ip  vipiî.  On  6i  e;>- 
frpîwit  le  çorpp  .anpiennemeny  pour en  eftve plus-, 
agi  je  &:  endnrçyr  an  frpid  >  #CiPi?s  :  aiiant  qil  e  4'en.- 
trer  dedans  le  bain.  Democrite  enquis  du  moyen 
deviure  longuenîent'&:  en  ^aiite  dît .  qülPfalteit 
munir  le  dedans  dé  miel ,  3c  le  dehors  d'huile ,  le 
meilleur  duquel  eft  au  delTus  i  du  vin  anraiKeii  j 
dil  miebau  fonds.L'huile  de'noix'cft  fort  obaiid  3ç 
trop  cauftijque.EiaufE  ne  sveh  fert-onailcunemeiit 

à  table.  M  r 

L^uilednolirie  feri;  autant  en  Elague ,  Prouen*-:' 
ce  &  LarigiiedQiesjqtie.leheurr'e  nons/ert ,  qui  y  <eft 
ajiffi  foàïare,'Lnhuile  vierge  pft  lé  meillfeiir  :  car  ill 
pft  blanGicia!ir,’&  ddoriferànr,  ■  -  i ,  J  '  : 

::  Pour.leîfeiiré. onî cuèillç.les  joliue?.  à  la  main  y.vîû 
peaplusimerires  qqepour  lesçonfiie/^Onles  porte, 
le  ioyr  mdfmc  au  ptellblr  Epas*  lesinaeulès  aprés.les; 
auok  trieel/ur  vue  ckye  ,1  fin^quel  ieur,!hohîiHliîç; 
sefeouk'.  ‘On  des  preiEufetatot  à  îoiEpi  mais/éneot^ 
auanc  celà,il  les  faut  fouler  aux  pi  feds:çâr  l'huile  em 
eft  meilleure  &:'pîùs  douce  ,  'fînoH  qupn  leur  rom-; 
pift  l'efcorcer&ia.dïatrauec.  Ics-mteiileî  tQurnees:: 
tout  doucement  i  à  fin  que  lenoyau  nè  foiçbpifél 
Ondes  meiîf  confequcmmcnt)fbug:le;  pfeitoir  j-y:. 
adioiuftant.  quatre  liures  de  fçl  entier  pour  vmclaa-» 
cun  hoilïbu'd'olrues.  Ou  préfle  auffilcs  ndyaimà» 
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parc  Le  premiêr  Huile  qiii  erTdiftiUcjc’efl:  lé  vierge, 
propre  aux  potages  St  aux  viandes  &  poiflbns ,  le 
lecond  ferc  aux  ohguéntsde  tiers  aux  lampes.  Les 
vafes  où  on  le  met  doiuent  eftre  fort  nets  &  gom- 
ntez  par^dedâs,  à  fin  d’y  garder  l’huile  en  lieu  froid 
&  fec  S’il  fe  gele  en  Hyuer,  le  meilleur  eft  d’y  met¬ 
tre  du  fel  recuit,  fans  que  l’huile  en  retire  mauuais 
goufl:  Si  l’hiïilè'déuiëiït  tance,  on  eftirae  qu’en  iet* 
tarit  de  l’anis  dedans ,  il  perdra  fa  mauuaife  faueur. 
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Le  fuccie  eft  atcrèmpé  en  fes  ijuâlitez  :  car  iî  eft 
chaud  &  humide;de'bc»n  nuüriment,profitable 
à  l’eftomach  &  aupriüimotï;  Il  enflé  vn  peu,s’il  eft 
mangé  apres  les  viandes,à  la  façon  des  chofes  dou-? 
ces.  Il  fe  cohuertiten  choiérc  aux  cholcciqùes  Ga- 
lién  ftit ,  qu’il  eft  refolutif  ,'abftçr£f',  &  deficcatifp 
Bref,  il  efclarcit  là  Voix  >  il  eft  Hori  contre  la  toux, 
mais  il  nuit  au  foye.Il  noircit  aufïi  lés  dents.  Or  le 
fuccre  ri’eft  autre  chofe  que le  fuc  de  certaines  ca¬ 
nes  ou  rofeàùx  quicEoiftentés  pais  chauds..  Pour: 
le  faire,on  lès  concaffeen  des  moulinsà  bras ,  quiî 
s’appelIenD'e»ïi»^fi,  parle  fccours  des  cheuauxou 
des  efclaueSyOU  piûftoft  desiriuieresiqui  font  tour-' 
ner  lesrouësainfi  qu’en  nos  moulins  à  bled  ou  à; 
papier.  Ôn  fait  boinîlir  des  roféaux  foccrins  en» 
l’eau,  auec  leur  flTc;qùand  ils  font  concaftez ,  Sc  ce: 
fue  s’efpoîflit  peu  à  peu  eopime  lefel  marin  par  le. 
folcil  ,deibrte  que  te  quf  eft  meilleur  eftant  le  plus 
lôlideva  au  fi^ndsjle  pire  vaaudellùs.ioignât  1  ef-. 
Gume.de  iaquélle  on  fait  la  caironnàdc,  qui  n’eftfi 

faine 
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{àÎBene  fl  douce  que  le  fuccrc.  L’eau  eftant  confu^». 
mce  ou  le  rire  cle  la  chaudière,  pour  le  mettre  en 
des  moules  ou  formes  aufquelles  on  les  réduit  en 
pains  de  dix,  douze ,  quinze  ou  vingt  Hures.  On  le 
nettoye  &affineàfi»qu’il-ne  iôit  noir,auecdcs 
cendres  ou  de  la  cfpys  .tamizee.  On  le  fait  fechcr 
en  certains  lieux  dans  des  eftuues  fur  certains  ef- 
chaffaux  i'prés^delqxiels  on  fait  bnrfler  vn  certain 
bois  grris  &  fec,  qui  brufle  comme xharbon  fans 
flammene  fumee.  :' '  :  '  *  '  :* 

■  Pour  faire  multipliér  ces  cannes',  on  les  plante 
qu{  veut  tous  les  mois /&  dfcmèurent  cinq  oufix 
iriois  'à  meuriiv&  alors  ôn  lés  taille.  Les  plus:  geof- 
fës  dèuienncnt  haultes  dc-^fept  à  huid  pieds'i  ôc:cFè 
i’efpoiSèur  du  bras..  La  raciné  dVne  canne  en  pro¬ 
duit  plu&urs  âüttesi  On  fait  à  force  fuebreren  i’In^ 
de  Orientale*  j  &  eç  plufîeiirsendroits  dû  nooueati 
rftortdep&  notamment  en  l’rile  Ëfpagnole..  Item 
enLgyp*sei&  en  toute  la  Barbaarie,ou  les  pains  font 
plus  gros  &  plus  grandS'^maiff  le  fubcreplus  noirà^ 
fbre;  Ow  en  fait  mcfmeià  Valance  en  Efpagne ,  ou 
lesracifiesproduifent  cmqou  fix  canner;  Puceille? 
raearaak-  ifleside  l’Oiceaft',  &  dela-^Medicerriiiee; 
coiràîiB'eit'l’iflede  S.Thotîias  'ayant  la’  Hgne'fiquife 
wodiaieipnDurfîjniZenithvÊt  en  icelley  afeixinté 
enginsàfirccréi,  par  lé  moyen  defquels  oii'  en  fait 
Kfiis  Ict  ans  présdecinq  millions  de  lium.'Eii  l’ifle 
Efpa 0noleî  il  f  ?•  bien  trente  engins  à  fuccre.  On 
ep  fait  ïuïfTi  es  Mesr  de  Sidlejde  RhodeSjdeCypre;- 
&.  cle  Gàiidie.-^  Lemeil,leur  &:le  plus  fin  que  nous 
ayons  J  viét  des  ides  Canarièb,  ;qui  font  ieaa'  POoean,' 
Ce  Z 
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appelle  fHCckdaMaâère'tc^til  eft  cîçtroisckiij 
quatre  cuites.  Sa'  loiigue-dedoétian  &  purgation  Iç 
yend  blanc  &  dur,nic%Uç  Ôc^plus  parfaidt. 

. y  ''D 

Le  miel  entre  JEaremetitl.en-, la'  préparation  deç 
viandes  ‘j,touœsfoiahQ»s|  aaélairÇQii&den  diré 
quelque  chofe.  Il  eft  chaud  &  fec  auifétond  degré, 
Eftant  crüdj  il  fe  digéré  ma^ai/étnentdliiigniénte 
l’humeur  biliçux,;lTÆft'VinteMx&enfie'fo  lleft 

de>pçtit  nimûmehcr&dpirQhedç  venife  j.commedit 
Galien,  LçS: Ancièlfé;l■ôn«^CM3:'loüé  jaux-yieillardsi 
ils  en  mettpyenc  eh  kur.paiji  sJaulTes  Si; prèlqueé 
enltbjute^  leurs  viaindéti  nrfàisril  eftoit  tout  auïrie 
quelçiîpftre,  OndedciK.’àair^  pouï  en'yfer  .cuire 
dyde  ,.aueçtpe^  d’ean’fcàl’ékumant  tojulÎQafcsâuf* 
que"^  à  ce  qulhdimiuuc  Ou-  du  tiens,  ou  .du  quàrn 
Ccluy  quii  fend  lé  moins  d’feftume  efl  lé  meilledr^ 
l^iofcorijk  tient  qu’il  eft  âhêefhfjCéfolutih:;^  apd4 
fitiftcar  ilpQUum  lés  vdnes  i  &;ie£b.uiE?'jé&hiimidi4 
tçz*Le  miel  d’Athènes  pour  EeXcidleiiéé  des  fleurs 
du  mont  -Afchb&oq:  paifloyeilt  lcs  àoêtfési  eftoit  ia‘î 
dis  le  plus  çelehre .  Sirabô  pEoferoit  cç  anielà  tmit 
?mtreen[4oùceuf&  boiuéi  Ile  meilleur  que  nous 
ayoms  maintenant  ,eft.ceiuy:  de  Prôuence  ou  d’E-f 
fpagne'i  blanooii  iaune  »  di’pdeuf  piairante&  gra- 
çieiix  de.^ouftiaiiec'vn' peu  dacrinàiohre,  ni  trop 
flairjni’tropefpoiSihOnlegér-,  non  mahaisé  à  cui-^ 
fç,  rendant. le  moins  diefcumc.  Lé  nouucau  vaut 

mieux 
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ïnieux  que  le  vieil.Celuy  dii  pdntenaps  que  dei'£- 
fté,& ce(îuy-cy  que  celuy  d'Automne. 

Le  meilleur  miel  qu’on  fçache  de  noftre  temps* 
eft  eeluy  dü  Poct-^faiud  :|car  iheft  rnes-paifait.  Eu 
la  région  d'Alcoiraen  Afrique,dit:  Leon,  il  y 

adii  miél  de,naafue?blanchcur  &bbnté  &  dérou¬ 
leur  d’or.  Le  mieil  quion  ’y  recueille  apres  l&folfti- 
ce  d^fté  eft  Elfaih  jqii’ottentvre  aux  viandes  &: 
aux  làuiTes ,  au  pain’&aü  breüuàgej  &  fe  garde  di¬ 
ligemment  parles  MëdèônSi  On  vend  à  Temixti- 
tan  du  miel  des  cannes  de  Mays  *  lefquelles  font 
auliî  douces  &  font  autant  de  miel  que  celles  donc 
On  fait  le  fuccre.  ils  ont  auffi  du  miel  de  certains 
arbres  ï  qu’on  appelle  aux  autres  Ifles  Magney^  qui 
eft  plus  doux  que  dii  vin  cuit,&  duquel  ils  font  dti 
Vin.Ferd.Cofcez  en  fa  fécondé  Relation. 

il  y  a  grande  quantité  de  miel  es  païsSepteri- 
trionaux.Pline ih  chapi  14.  tefmoigrie  qu’il  y  à 
là  tel  rais  de  miel  qui  a  nüiâ:  pieds  de  longueur. 
EnPruflc  les  abeilles  font  leur  miel  en  des  creux 
d’arbres.  Elles  fuccent  le  ius  des  rameaux  verdoyas 
&  des  fleurs  faüüages  *  amaflàns  des  grâiids  mon¬ 
ceaux  de  niiel.  La  Mofeouie  eft  aiifli  fertile  eti 
miel ,  &  plus  encor  la  Podolie  *  qui  eft  du  Royau¬ 
me  de  Pologne.  Les  abeilles  en  remplilTent  des 
foftes  &  cauernes ,  de  façon  que  les  ours  qui  tom¬ 
bent  là  font  cftouffez.  Les  nauires  des  pais  d'O- 
rient&du  Ponant  fe  chargent  là  de  cire ,  mais  oïl 
garde  le  miel  pour  le  breüuage,  Oiaus  Hure  zii 
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.  Pjôarpurifierlemiel. 

■B)L.  Eau  commune,  ■  >  fixpimex 

Miel-  ■  '  ;  ,  î  :  fix  Uures. 

Les  failàiit  cuire  .en  vne  paefle  d'airain,  bn  le  doit 
bienefeumer  en  bouillant  j  non  toutesfois  quand 
il  fera  efpoilfy.  Mettez-le.dedans  vnpot  de  Beàu- 
uais.  Quand  il  eftcuk,ilnereuient  qu'àla 
mpitié.Il  y  faut  le  dou&le  dél'cau, . 

;  &  fe  garde  tant  qu  on 
■  ;  ■  '•  .veut.  '  :  ■  , 


LIVRE 


B  Es  potagci  fôiit  commimS 
aux  richès  &  aux  pauuresi 
aux  fains  &  aux  rnaladèsi 
qui  né péuuêl  auallér  nout- 
f  itüre  folidé,  niais  de  les  tc- 
dre  piaifans  &  nùtntifs,  ce¬ 
la  n’eft  pas  dôtihë  à  touSi 
Les  Allemands  verfent  de 
l’eau  bouillante  fur  des  trenches  de  paih,&  cqftfè- 
quenimeilt  dubeurrê  chàud  &  du  pei'fil  tdùt  crud, 
&  voila  leur  potage.  Lés  Anglois  ayans  ietré  lé 
premier  bouillon  du  potjau  lieu  d’Iïerbe  en  Eûé,'y 
meflent  du  pain  blahc  efmiéj'ou  de  l’brge  vné  poi¬ 
gnée  qu  ils  mangent  en  potage  à  démy  cuit.  Nbus 
lés  faifons  au  téure  où  àla  chaif.  Geui-là  en  for¬ 
me  de  cha’üdeàüx  en  k  pàéfleiàuec  béurréd'aidües, 
èfpinars,  pourpié,  buglolfe ,  cicoree,bzéilie,  pour 
l’EftéjOu  pour  ceux  qui  font  éh  fiédté.Et  au  feruiri 
des  moyeux  d’ceüfs  déltreitipez  au  verjus.  Quel- 
ques-vns  y  adiouftent  des  aatiandes  paltees,  s’il  n^ 
a  douleur  de  teftejpoul:  donner  pliis  de  nutriment. 
Ceux-cy  àuec  la  chairjpour  le  mefine  regard  j-par-‘ 
ce  que  fôn  fuc  eft  incorporé  au-  bouillon.’  Si  bn  les 
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|)9uri^siebj;idta,ns',on:<y  mefle  (ic  l'tjrgtxjuî 
dai^orçxiiii'ej  où, des  herbés  qui  refrigefent ,  rel¬ 
it^  que  noos  aùpns  fpeqiHèes  par  cy-deuant  On  en 
péticappareillèr  poiii^'^ks  vieillards ,  &  autres  gens 
e^xteiiuez  qui  ont  befoin  de  nourriture  plus  co- 
picuïci  On  leur  jieut  faire  des  chaudeaux  de  bon 
bouillon  de  volaille  auec  pain  efmiéjamandes  paf- 
fees,  &  füccre  5  Et  au  feruir ,  moyeux  d'œufs  &  ca- 
liellc,  &  qui  veut  poiure  &  faffran ,  auecpcrfif  fel 
&  ina,rialainé  decoupee  par  le  menu.Poùr  les nour 
rir  encor  plus,  on.  leur  peut  faire  bouillonld'vne 
jji.ece  de  volaille ,  de  yeau  &  de  mouton  auçcpeu 
de/çl.  Ce  bouillon  eûant  palTé  par  l'eftamlne  cft 
.mis  dedans  vp  pot  de  terre  auec  vin  blanc,  verjus, 
clous  de  girofle,  Gaiielleentiere,vn  peu  d’eau  rofe, 
paiu  blanc  efipié ,  peu  de  faffrabsppuldre blânchè, 
moyçpx.d’œufs  &  fuccre ,  remuât  le  tout  &  le  gar- 
d|,npde  la  fumee.  le  ne  puis  approuuer  les  potages 
q,uiie.fo}ir4e  poulaiÛe  ou  de  perdrix  aueemou- 
tçmyeau  &  cheureaujce  que  cuit  efl:  mis  en  pièces, 
Ta  yolailie  par  la  inain,  le  relie  par  le  couftéau, 
dedans  vn  plat  profond  fur  yn  li£l  de  trenches  de 
paiiirofly,  vii  autre  lid  de  bon  fromage  gratuifé, 
&  le  .tiers  defdites  chairs.,  &,  derechef  trois  autres 
iidls  demefme ,  qu'on  fait, cuire  entre  deux  plats, 
auec  le  bpuillon  &  beurre  fraisy  bien  chaud  &  non 
pas  noir.Au  feruh ,  ppuldre  de  canelie  ou  de  giro¬ 
fle.  Ce  potage  nourrit  &:  renîphp  fQrt;,m.ais  le  fro* 
triage  le  rend  yilqueux. 

Les  poragçs  frequens  de  copieux  forit,  çoritcai- 
res  aux  rheumadqües&  çatharreux  ,  flir  tout  en 
Hy  lier  &  au  fouper. .  Si  on  en  ferc ,  ce  doit;  dire  à 
l’enrrec 
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i'entreedu  difecfj  aucc  tout  ce  qui  cftforbilé  & 
plus  aise  à  digerei  icar  cela  lafehe  le  ventre.  Le  ius 
d'orenge  &  y  Tout  propres  en  Efté 

pour  rafraifehir.  On  pourra  faire  potage  pbuC 
vieilles  gens  bien  facile,  fi  on  fait  cuire  dedans  viî 
pot  force  bonne  chair  aüec  racines  de  pcrfil>  laif- 
Tant  le  tout  fe  eOnfumer>  iniques  à  ce  qu  il  reuien»- 
neàla  proportion  d'vne.ercüclle.  Vnpeuâual  que 
leferuitjony  doit  mettre  miette  de  pain  pàiTeea-^ 
uec  raihns  de  Corinthe,<fuecre,potiidte  de  canellé, 
&  des  clous  de  girofle. ’>  ‘  . 

Si  le  potage  eft  trop  îâlé,  fans  y  mettre  de  l’eau, 
on  mcc  delTus  le  pot  toile  blanche  moüillee  d’eau 
froide, en  la  tournant  d’vn  Ôc  d’autre  cofté. 

Side  dedans  fent  le  bruflé,  on  doit  vuider  le  tout 
dedans  vn  autre  pot,  auquel  on  met  vn  petit  dé  le- 
uain  enuelopë  en  drapeau  blanc,  fans  y  gucres  de* 
meurer.  - 


Des  hrhes,radf3es>  & fieurs  i^m fermnt  k 
mûre  nourriture. 


Des  herbes  refrigeratiues. 


A  laiftne,  multiplie  le fang,  prouo- 
que  le  dormir,  augmente  le  laid  aux 
nourriires,efl:  feule.nutritiue,lafchc  le 
ventre  :  car  elle  eft  .  froide  &  humide: 
Galien  la  préféré  aux'herbes,  comme 
la  figue  aux  autres  fruits.  Il  vfoit  de  laidnés  en  fon 
ienrie  aage,pour  fe  refrigerer,'&en  viéillelfc,  pour 
Ce  ; 
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dormir.Tôutesfois  elle  eft  yaporeufejnuit  à  la  veufi 
&:aiix  cftomachs  froids,  elle  amortie  le  fpcrmç  85 
Sf  empefehe  la  coiondion  charnelle.Parquoy  Py- 
thagoras  l'appelloit£»wcfe«V^»ï  &fpadomiHmiCom- 
me  qui  diroit,  Herbe  qui  chaftïei  On  en  mange  en 
potage, &  en  {alades.Élie  s'appelle  lai6lae,du  Latin 
Liii:incaipQm  l'abondance  de  fon  laid^' 

La  cicorce  8c  endiuie,:eftfort  refrigeratiùé  8c 
ftiptique,  conime  l'enfeignc  Diofcoridc.  Elle  eft 
bonne, en  Efté  pour  rafraifehir  le  foye,  &  profite  à 
l'eftomach.  Oïl  la  fait  blanchir  dedans  du  fable 
toute  Uee  pour  l'Hyuer,  afinde  la  manger  eii  fala- 
desf  La  racine  de  là  fauuâge  eft  profitable  à  ceux 
qui  ont  chaleur  de  foyé,  fi  on  ofte  le  dedans,la  fai- 
fant  ciiire  en  plulîeurs  eanx  pour  la  manger  aüec 
fel,huile&  vinaigre*  ■ 

Le  pourpié  réfrigéré  an  tiers  degré,  eft  humide 
àu  fécond.  Il  nourrit  peu,comme  dit  Galien.  Mais 
fon  fuc  èft  gras^  vilqueux.  On  le  mange  d'Efté 
cuit  en  potages ,  QU  crud  en  falades.  Il  y  en  â  dé 
grand  ôede  petit.  L^eàU  de  l'vn  &de  l'autre  eft 
Bonne  contre  les  vers.  Oij  le  confit  en  vinaigre  8C 
an  fel  pour  l'hyner. 

L’ozieille  rafraifehit  fort, mais  plus  la  longue  qué 
la  ronde.  Elle  eft  froide  &  feche,  félon  Galien,  au 
premier  degré.  Eft  bonne  en  temps  de  pefte ,  aulR 
engendre^eile  bonnes  humeurs.  Elle  donne  bon 
appctit,&  conforte  le  cœur.  On  en  fait  verjus  tirefi 
fain  aux-chalcurs  del'Efté.Sa  racine  efttres-bonne 
en  ptifane  pour  les  raalades,elle  luy  donne  couleur 
Yermeille.  . 

.  Les  arroches,  ou  bonnes  dames  rafraifchilfenty 
èc  font 
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Refont  bon  ventre,maK  elles  nuifent  à  l’eftomach, 
parquoy  eonuient  leur  changer  d’eau  en  les  cui* 
fant.  Pythagoras  les  reprouuoit,  parce  qu’il  eftî- 
ixioir  qu’elles  eftoyent  la  caufe  d’ydropifie.  On 
tient  qu’il  les  faut  appareiller  auec  poiure,  raiiîn» 
de  cabas  ôc  autres  herbes  qui  efehauffent.  On  iesi 
mange  en  potage.  .  .  >> 

ï.es  efpinàrs  font  refrigeratifs  &  laxatifs;  Galien 
tient  que  leur  fubftance  eft  aqueufe  &  palTe  incon¬ 
tinent  les  inteftins.  Quelques  vns  croyent  qu’ils 
font  contraires  à  l’eftomachi  &  qu  en  cuilànt  on 
leur  doit  fouuehtefois  changer  d’eau.  Ondes  man¬ 
ge  d’Efté  en  potages,  en  tartres  ,&  en  hachis.aprés 
les  âuoir  hachez  menu  eftans  bien  cuits,  entre> 
deux  plats'  auec  beurre ,  mufeade,  canelle ,  froma- 
gegras.  ;  ■  .  d:  < 

La  bugloflTe  eft  bonne  eni'potagc  pour  les  ma- 
ladesxar  elle  eft  réfrigérante.  ;  t  ;  .  ■  • 


jyes  herbes  calefaBines^  '  î. 

La  bourrache(comme  dit  Galien)eft  chaude,& 
humide,  &  faine.  Elle  engendre  bonfang,  & 
foppeditp  louable  niitrimehtiElle  eft  bonne  en  po¬ 
tages,  en  tartres  &  en  foüafles.  Ses  fucilles  font 
bonnes  cuites  &  crues,  eftanstendres,pdurfala- 
des,aueecalamentfe, mente,  &  péthl.  On  adoucit 
pachuilêPafpretd  de  la  bourrache  auec  fel,  &.  vin¬ 
aigre;  Sa  fleur  vaut  encôr  mieux  ;  car  clterefioiiit 
fort  le  cœur,  purge  le  fang  Sciconforte  les  eiprits. 
Flo's  «^01  Borm£0^itfidM'C0rdK  ag<L  ^  , 
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^  Les  «iioux,  (  comme  dît  Calieii  ).  font  de  peu  dé 
lîôücticure,  engendrent  vn  raauuais  fùc  6c  melan- 
choliquC  i  ofFüfquent  la  veiici  mefmeîs'ils  font 
cuits  à  deux  foisi  Ils  engendrent  en  dormant  des 
ïefuer ies,  &  troublent  le  repqis.  Le  preittier  bouil¬ 
lon  lafchc  modérément  auec  hùile,’d’oliüe  à  Ou  a- 
Méc  beurre.Et  le  bouillon  des  choux  bien  ciiits,ref- 
ferre.Ils  fonten  fomme  defîccatifs  5  &  de  qualité 
chaude. 

Les  choux  capüts,  c’efl:  adiré,  teftez»  que  plu- 
lîeürs.  veulent  eftre  ceux  que  Pline  a  nommez ,  la- 
cutarres,  Oti  pourcé  qti^ils  en  onteü  leiir  fource,  oü 
pource  qiills  y  oilt  èllé  tres-bôs,  font  de  dure  con- 
ooftion  àl'eftomach, engendrent  fonges,pe{à,nteur 
dé  tefte  6c  defluxions.  Il  s’en  treüüé  en  Holànde  6c 
Alemagne  d’vne  gro fleur  incroyable.  Il  én  fut  pefé 
vil  de  mon  temps  à  StrasTbourg  du  poids  deéin- 
quante  liureSi  Êt  fans  courir  flloingj  l’ah  1595.  on 
en  feit  pèfer  vn  autre  en  vil  iaidin  aii  Vaux-prés 
d'’Auanôn  du  pdî’ds  dH  quarante'' fl^  tiuf^  âyânt 
dixhuit  pieds  de  tout,  fans  conteries  füeilles  d’a¬ 
lentour  inutiles  du  poids  de  douze  Ou  quinze 
liures.  *  .  • 

■  On  mange  les  choux  verds  en  pomge.aùec  forcé 
lard  haché  menu,  gràiflede  bœuf,. ou  de  porceau^ 
On  les  fert  auec  fromage  gras  par  liéts  j  poiuré  & 
poudre  blanche. 

Onmattge  les  choux  caputs  fies  fueîllesimortes 
des  enuirons  oftees  )  &  eftans  hachez,  bien  menu^ 
ôn  les  cuit  dedans  vn  pot  de  terre,aucc  bon  boaib 
ion  oUpurce.de  poix,lard  gras,hàchj2cnenuj5c  bon 
beurre,  fel,  oignons,  mie  de  pain  paflee  par  l'efta- 

minc,- 
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^incjles  remuant  fouuent.Sur.Ia  finpQiildre  blan- 
çhcjpoiure  concaflfe'  ou  peu  batu  fans  yerjus-. 

"’On  peut  façGirdes  choux  caputsainlîjes  fueilles 
.4e  delTus. arrachées,  pn  creufe  par  le  bout  delà 
poinM^  ^  ^  plusprpfbndcreux^qu'pii 

âugelêdeuoir  faire',  &  là  dedans  pn  remet  .tput  çe 
qii'ènaofté  delà  dedans  haché  menu,  àuec force 
Jard  gras  Sc  mie,  de  pain  blanç,ozeille,  thym,  mar¬ 
jolaine,  efpinars,  aulx  Qu.hbaules,  graille  tecente 
demputpn,  ïnoüelle  dç  bœuf,çhatagheSifromage 
gras  &  hnjtrPis  ou  quatre  œufs,  iaime ■  &  blanc,  le 
foiiç  haché  menu,  on  y  adioufte  des  railins  dé  Co- 
rinthe,pu  de  cabas,auec  ïèl,ôè  efpices  douces.  On 
Veriuelopé  d'Tne  côëflè  de  .vcau  oü  de  tnoutpn,'& 
dié  auec  du'fiLonlc  cidtaucc  beurre  eii  bon  b-ouil- 
Ipiîi,  autant  que  çuirpit  yn  chapon;  Gn  y  peur  adr 
■i'ouûer  chair  de  Veàu  hacheeauec  le  refte,  ou  feu¬ 
lement  perdrix  roftie  auec  lard,  gràiilè  haehee,  fel 

&  pouldre  blanche, '  ,  '  ■  ■  '  :  ■  ■  :  - 

Les,.iéttQns.  desicboux  verds  fojît  meiHéurs.à 
1-eftomach  !,  &  lodt'  plus  acres  &  deplusigraiide 
yertu  pour;  efmouuoirdlvrine.'  Si  oh.mangedes 
■choux,  yerds  cras;qu'cnirs'à‘l'enrrec;^eî(ableUls;en- 
.gardent  d^enyurerij'i&  à  diiriKappaifent  hyuron- 
gnerie.  Tant  plus  les.  ohbux  fbnç  cuits?auee’chair 
gralTejtant  andins  ils  font  huilibles.  :  ^rir  .  ; 

-  Les  mçilleursiîhouxjBc  les  plus  làinsj,Tonr'ceu3i 
qu'on  ZŸfelle  choMx'iie  .Milan  ou  Italie,  qui  fpnc 
forccrepelus.  Les  Rdrmains  en  ont  lait  vndgrand 
cas,.quc  par  l'efpacede  ïîx  cents  ànsi  ils-s^-én  font 
féruis  aü  lieu  de  Médecines.  Caton-aiadis  çompo-, 
fç  vn  liure  à  leur  lüiiange  &'Ghryfippeahcien- Mé¬ 
decin 
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decin  vn  autre.  On  ne  doit  iamais  manger  la  cime 
des  choux  en  potage  ;  oales  doit,  pluftoft  rom^ 
auec  la  main,  que  de  les  brifer  par  le  coufteau. 

Pour  garder  les  choux  caputs  l'Hyaier  entieiS, 
on  les'doic  mcttre,fur  du  Table  en  la  caîie.  S'ils  font 
■  gclezi,  011  n'y  touche  point  i  fi  degelez ,  ils  reftent 
comme  deuaiit,  mais  non  fiTauoureux.  Les  Allp- 
mands  pour  lés  contregàrdei;  l'Hyuer,  les  decoii- 
'pent,defl'ie2rien-font  vn  liâ:  dans  vn  tonneau,  aueç 
fel,  grains  de  genéute ,  efpice j^berberis ,  lacme  de 
•poiuree,  confequemmenr  vn  li<3t> dechoux  &  1  au¬ 
tre  ddxresângredienSi  OnpEefle.fort  chafque  lid 
pouE les mieüx:iomdî:et& lier.'  -  '■ 

.  Autres  pourles  garder,lés-ibnt.bouiIlir  quelque 
peu  eh  eauj  les  mettent  par  piecèsri  &  les  tiennent 
confits  pn  viiîaigrcifehpoiure,  &  berberis;.£)n'Jes 
tnahg^  aous:  ciudsicn  guife  de  falade; auec  huile 
td'bliué dutattt l’Hyuer.  ;î-  : 

Les  betesjou  bletes,ou  reparees,ou  îbtes,oiTpo- 
rees,  font  infipides,ichaudeS''en:  qualité,  laxatiùes, 
refokuiue&^  ahfterfîucs.  Elles  font  àuffi  de  legerè 
nourriture.  Si  on  en  mange  vn  peu  trop,  eU;cs  nui?- 
feoràl^ftoraacb.  Pouren:manger  hoirs  dcs':potâ> 
gesi  qri  les  -doit  hachei:  mfenu  ou  les  broyer: 
mohier  auec  perfidies  failanrcuiré auec  beurre  on 
graiircjinoüelle  de'bœuf,  trenches  de  lard  &  fel 
bon  bouillon  auec  efpice.Les  coftes  bien  lauecsion 
les  hadie  menu  auec  gcahrede  boeuf,  lard  hacHéià 
partj  &das  ayant  fait  JrirKen  bûn.bbuillon  jdedan^ 
la  paefloion  les  fak>cuire  fur  les  c hàrboais 
fr an ,  mi  e  de  pain. ,  cio us  dè jgrr afie,  ;y  erjus  o es  nâü 
blàhci  &'fut‘lafiiT  tilûiS  '  ou  quatre  rac^'iéQXjd'œnS 
r  .  auec 
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auec  poudre  blanche.  Mais  les  efpinars  entre  les 
herbes  froides  valent  trop  mieux,  les  faifant  cuire 
auec  vin  blanc,  beurre,  verjus,  ou  laid  d'amandes 
ou  purée  de  pois  auec  fel  &  efpices. 

Leperfil  (lèlon  Galien )  eft  de  vertu  chaude,  de- 
ficcatiue^  incifiue-&  aperitiue,  dilîipant  les  vento- 
htez.  Il  peut  feruir  aux  vieilles  gens,  mais  il  nuit  à 
la  veüe  &  aux  epileptiques.  Il  engendre  fterilité,  fî 
on  en  continue  rvfàge. 

Le  Gerfueil  eft  de  vertu  chaude, diflbut  les  ven- 
tofrtez,  félon  Pline,  fait  vriner,  purifie  lé  fang ,  & 
profite.àd'eftomach.  : 

Le  creft'on  génois,  did  Nafitort^  (  car  al  fait  e- 
fternuer)eft  félon  Galien, chaudUigunneife  les  hu-* 
irieurs  craffesitnaisil  nuitàl'eftomaéh.Ilaide  aufli 
àla  veue,&  purgele  flegme  par  fa  chaleur,  llfert  à 
ceux  qui  font  de  froide  complexion.  . 

Lecrefibn  de-fr)ntaine,en  Latin  en 

Grec,eft’chaudi&  engendré  bon  ûng.ll  proudque 
l'vrinei félon'  DMcoridec  Quanidil eftfèc,il  ell 
chaud '&ièc  âù  tiers  degré /imaisieftant  vert,:il  n:eî 
l'eft  qu^au  feconddl  1ère  contre  la  pierrerll  eft  bon 
cuit  à  ceux  quiLbnt  perfecurez  défrenre  quarte.On 
le  mange  tout  crud  en  falade.  -  i 

Le  foulcy  æflrrresHboireni  pofcage  i  mefmement 
aux  femmes  groïîes.  Il  eft  de  chaud  tempérament. 

_  L'ache  a  vnevectu  chaude  &  incifiuc,  faifant 
vriner,eft,bten.borine  à  l’èftômach,  refoutles.vétr>ff 
tofltezjpfofiteauïoye  éc  aux  rbignons,  &  meliore 
les  autres'  hetbesiqui  ne  font.qïas  fi  bonnes.  Bref 
.(comme darGalrcnjellc-eftiapcrrtme.  LesîAnciens- 
l'ont  cftimee  de  tres-grande  *veitu.  On  la  peut 

man 
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manger,  en  potage  auec  Jaiftues^our  corriger  leur 
cxceÜiué  chaleur,  Cefte  herbe  krt  à  guérir  les  ca- 
tharres  des  poules. 

La  pimpinelle  a  la  vertu  chaude  &  feche,  ou- 
iirant  les  veines  &  les  conduits  du  fo^e.Eft  de  bon 
appétit.  Elle  eft  bonne  dedans  le  vin,  en  potages,  ■ 
&enfalades,  -  i 

:  :  La  melilTe?  en  Grec,  Melilfophilof? en.  Latin  j  Ch- 
trago(^a.ïce  quelle  Tent  le  citron)  profite  au  fqye,  au  f 

maldecoeur,'&  a  Veliomacii  &  contre  morfures 

venimeùfes.'îs  .r' i  ,:  .T  ri  ■* 

Le  houblon  eft  çhaud,il  euâçùç(.conimé  ditMC'^ 
fiiei)  la  choleue  j  &lïèpurge  leLaai^'  de  toutes  hu¬ 
meurs  bilieulis,.;  Il'  des  bpile  la  race,  il  éft  ennemy  , 

du  fuc  raelânèholiqûe.  On  le  mange  çuitjauee  fel, 
huile  64  vinaigre/ !  On- «i  feit  guàndt'trafi'c  en  Ak- 
magne  pour  laconfedbion  des  Bièreà  r  o  r 
•  Lacisardre  .fatmagejpr.oduin^A^  qui 

ont  {comme  dit  C^alieh^  queiguE  legeaie  amertiime 
anec  moyenne  laftriâtion  àiguc  ÿxjüli  Les  teii^d  poo-l 
près  à  pcouoqüepLvrinèi  rOn  peiic  (ditrdl)3ftiânger 
les  boufjons.au,  E rimera p s^i  cbhMnÊjS'inéi.Tiah-^ 
de  tres-bqnne  a  reftomachj,  à^oaulfei  idp  leur  aftrirj 
â:ion.  >  J  1 

Les  afperges  nourriffent  plusix^tie  tohré  autre 
herbe,&  n'eftans.trop  cüitesifonc  4ine-s  ,6c  délica¬ 
tes,  donnent  bon  appétit  quand  on  en  vfeauancle 
paftrLeur  vertu,  ftlow  Galienj  eûîchaudc!,-âbfterfi>*' 

UC,  &dcfîccatiue.  Gftcnt  les  inflationfe  de  Feftb*: 
rnachjlafchent  le  -ventre,  font ivriirer  Se  feruent  à  la! 
veiie.  Elles ouürericaulfilesbpiktions:diufoye(&' 
des  reins,  mais  elles'foht  pljjs  faines  fi  on:  adiouftn.. 
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poiure  âu  vinaigre.  Il  n'y  a  lieu  ou  elles  viennent 
mieux  qu  à  Rauenne  en  Italie.  Pour  faire  croiftre 
les  alperges,  on  ferne  au  iardin  cornes  de  jjelier  ou 
de  taureaudoing  à  loing,  &  les  y  enterre-oUj  deux 
paulines  entre-deux,  &eftans  pourries  en  terre, 
forceafpergesy  naiftront, 

J^a  çrille-inarine,ou  bafille,ou  perfe-pierre,croift 
es  lieux  pierreux  prés  de  la  mer.  On  la  confit  en 
vinaigre  &enfeleftant  par  ce  moyen  tres-fauou- 
reufe.  Elle  eft,  félon  Galien,  de  vertu  abfterliuc  ^ 
deficcatiue.  Son  gouft  eft  falé  conjoint  à  vne  peti¬ 
te  amertume.  Elle  diminue  la  rate,  düfout  les  opi¬ 
lations  du  foye,  &  tient  le  corps  en  bonne  babitu- 
de.On  la  mange  crue  ou  cujéte  comme  en  falade. 

Le  fenouil  recent  eft  fort  bon  à  rnanger  en  pota¬ 
ge  &  en  falade  &  fert  à  la  conferuation  de  la  veüe. 
Quand  il  cftfecil  cft  vtileà  alfàifonner  plufieurs 
chofes. 

Le  perfîl  Alexandrin  eft  tres-bon  à  l'eftomach, 
&  aux  parties  nobles.  Il  eft  fort  vtile  contre  la 
grauelle. 


I,es  herbes  fines, 

L'Hyflbpe  (félon  Galien  )  a  fa  fubftance  fubtile, 
fa  vertu  chaude  &  deficcatiue.  Il  eft  fec  & 
chaud  au  tiers  degré,  parquoy  jl  refifte  aux  vento- 
fitez,  euacuant  le  flegme  de  la  poitrine  du  poul- 

mon.  On  en  fait  du  vin, qui  a  vertu  diurétique,  de 
diffûudrejde  confumer  &  d'attraire.  Il  fert  à  deffe- 
cher  l'humidité,  &  vaut  contre  l’epilepfie  des  pe¬ 
tits  enfans. 
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La  mente  eft  de  vertu  chaude  &  deficcatiuej  êc 
ftiptique.t’lle  fortifie  auffi  l'eftomach.  Teii  dis  au¬ 
tant  du  baulnie  qui  luy  reifcmble  aflez.  La  mente 
fait  reuenir  le  cœur  pour  fon  odeur  &  par  icelle 
retnet  l  eftomach  en  appétit  fi  on  en  prend  vn  pu- 

fille  en  vin  riede.ll  n'y  a  rien  qui  netroye,plus  l’e- 
omach  en  Hyuer. 

Lethim  (comme  dit  Galien)  eft  notoirement  in- 
cifif,  chaijd  &  fec  au  tiers  degré ,  de  vertu  deficca- 
tiue&  auftere-,  profitant  à  leftomach,  &  faifant 
vrincr.  '  .  , 

Lepoulior  &  ferpoletfont  de  vertuchatiâe,  fc- 
che  Sç  réfolutiue,  refîftent  aux  humeurs  de  la  poi¬ 
trine  vifqucufes  j  aident  à  la  digeftion ,  aiguifent 
rappetit,d'fcutent  les  ventofîtez. 

Le  rofinarin  (félon  Galien)eft  incifif  &  abfterfif, 
&,  félon  Diofcoride,  de  vertu  chaude  &  grande¬ 
ment  deficcadue.il  conforte  par  fon  odeur, dilTout 
par  fa  chaleur;&  deûfcche  par  fa  fîccité.  On  en  fait 
do  vin  tres-excellent  :  car  il  fcrt  contre  toutes  les 
maladies  froides,  il  conferme  les  veines,  les  nerfs, 
&  les  membres.  Il  confume  l’humeur  flegmatique 
&  melancholiqiie,  il  reftaure  la  vertu  aux  debiles, 
&  fert  contre  fleures  quartes  &  quotidiennes,mef- 
,  mes  il  vaut  du  Triade  contre  les  poifons  &  venins. 
Aide  aux  podagres  &  aux  paralitiques,&c. 

La  roquette(lèlon  Galien)eft  notoirement  chau^- 
de  &  feche,faifanr  vnner,felon  Diofcoride,&  con¬ 
fortant  les  éftomachs  debiles.  Les  cholériques  & 
fanguins  s  en  doy  tient  abftenir,  finon  que  pour  ré¬ 
primer  la  chaleur  d’icelle  on  entre-mefle  du  pour- 

pié,  de  lg,laiâ:ue  ou  cicoree.  Elle  fait  mpurir  les 

vers 
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vers  du  corps.  Eft  aulTi  propre  àtoure  faulTe,  par- 
quoÿ  les  Grecs  l’ont  nommée  multi¬ 

plie  auffilfi 

^  Le bafilic  (félon Dioicoride)  engendre  vn  fang 
trouble  &  melancliolique  aucc  fuperfluirez  d’hu¬ 
meurs  &:  des  ventohtez  aux  veines.Galien  dit^que 
il  eft  chaud  âu  fécond  degré,  engendrant  mauiiais 
fang.  Bref,  il  eft  contraire  à  l’eftomach  &  de  faf- 
cheufe  digeftion.  Il  ne  laifte  pbititant  de  feruir  en 
potage  à  ceux  qui  ont  l’eftomach  froid:car  il  aideà 
digerer  les  grollès  viandes.  Toutesfois  il  en  faut 
vfer  moderément,à  caufede  fa  grande  force  :  car  il 
nuit  à  la  veiie  &  engendre  l’humeur  bilieux.Ghry- 
fippc  Médecin  fort  ancien  l’a  blaftné  corrifne  con¬ 
traire  aux  yeux  &  à  l’eftomach,,  &  engendrant  fu¬ 
reur  &  letargie.  Il  y  eh  a  qui  ont  e(crit,qaï:’il.cftoic 
bon  contre  la  morfure  des  fcorpjoits,  qu’il  proito- 
quoit  ledontiir,  faifok-tcuenirle  cceur,'quelà  lô- 
mencceneftok  fort  cordiale  ,  remedianrà  latfri- 
•ftefte,mais  caufant  douleur  de  tefte.  Son  odeur  eft 
pernicieufe.  .  -M  i  !  ' 

La  marjolaino(comme  dit  Galien  )  eft  d’eftehcè 
fort  fubtile ,  chaud^,&  deficcatiue  au  tiérs  degréi 
mefmes  fa  pouldre  mife  ehp'Otàgé  ou  en  Vih^  ef- 
chauffe  reftomach,&  facilite  la  digeftion.  "  ’ 

L’origan(qui  eft  marjolaine  fauuage,) eft  auflî'de 
vertu  chaude,  deficcatiue  &  incifiue,felon  le  iiige- 
mcnt  de  Çalien,feruant  mieux  en  medecine  qu’en 
potages.  ;  ' 

La  fange  eft  chaude,feche  &  aftrin'genTe,prouo- 
que  l’vrine  &  conforte  l’eftomach, &  lui  fert  beau¬ 
coup  quand  il  eft  plein  de  mauuaifes  humeurs  & 
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indigeftes.  Elle  eft  lî  excellente  (ie  parle  de  la  me- 
îiue)qu'on  en  faitl:  vn  prouerbe  en  Latin, 

CuY  rnonturm  homo  cui  crefeit  fduia  in  horto? 

^ais  onrefpond.  : 

Contre  vim  mortis  nuüum  eji  medicamen  in  hortû, 

Oia  en  fait  du  vin, lors  quHl  eft  en  mouft,pourle 
faire  bouillir  auec  la  fauge.Ou  bié  on  la  fait  bouil¬ 
lir  auec  du  vin  tout  faid,  En  quelque  maniéré  que 
çe  fpit,  fpn  vfage  eft  excellent  pour  conforter  les 
genciuesjft  pn  s’en  laue.  Il  fortifie  les  membres  laf- 
çhes.ôç  trauaillez,  &  fert  à  l’eftomach  à  l’Amarris. 
L’huile  de  fleur  de  iàuge  conforte  merueilleufe-^ 
ment  les  nerfs ,  pourueu  qu’il  n’y  ait  point  d’in^ 
fl^mmation, 

On  vfe  de  la  fauge  en  potage,mais  elle  eft  excel¬ 
lente  pour  deftccher  fi  on  la  frit  en  la.paefle  au 
beurre  frais  tant  qu’elle  puiflè  s’esmier.  On  la  fert 
auee  fuccré  &  eau  rofc.Elle  conforte  l’eftomach. 

On  en  fait  desbignets,  enuclopant  les  plus  bel¬ 
les  ^  plus  larges  fueilles  dè  la  fange  d’vne  pafte  de 
fine  farine ,  qu’on  peftrit  &  dilEout  auec  des  œufs, 
fuccre,canelle,§ç  faffran,  les  faifant  frire  en  beurre 
frais  en  la  poefle,' 

La  farriete  eft  chaUde  &  deficcatiue. 

Le  coq  &  la  fanemonde  font  fort  acres  &  chau¬ 
des,  ayans  le  gouft  de  poiure  &  de  girofle»  Sont 
bonnes  à  conforter  les  eftoinachs, 

Or  dautant  que  nous  auons  traité  de  quelques 
vins  fort  profitables  à  la  fanté  qui  fe  font  de  quel¬ 
ques  herbes  potagères ,  nous  en  traiterons  encor 
fnçcindement, 

Ou  fait  vin  de  buglolTejpour  corriger  l’humeut! 

melan 
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ïnelancholiquejmerueilleux  pour  guérir  les  fols  ôt 
enragez,  comme  il  appert  par  les  expériences  que 
on  en  a  faiÀ- 

Pour  le  compolcr  on  prend  racines  de  buglofe 
bien  nettoyées,  qu  on  fait  bruller,  pour  les  mettre 
en  du  mouft  de  vin  blanc  iufques  à  ce  qu’il  ait  pris 
legouft  des  racirtes.On  le  met  en  vn  petit  tonneau 
bien  bouché.  Ce  vin  clarifiera  le  cetueaüinfed  de 
la  fumee  de  la  melancholie. 

Le  vin  de  bourrache  eft  bon  contre  la  corruption 
de  ladrerie,  de  chancre ,  de  rongne,  contre  batte¬ 
ment  de  cœur,  comme  auffi  le  vin  demeliffe.  il 
mondifie  auffi  le  fang  &  refiouit  le  cœur.  Pour  le 
faire  on  prend  vne  liure  dç,bourraches  auec  neuf 
ou  dix  liures  de  bon  mouft  blanc.  On  fait  le  tout 
bouillir  en  hefeumant ,  iufques  à  ce  que  Pefeume 
ne  foit  plus.  Et  de  là  on  le  ferre  en  vaifteau  net  Ôc  ' 
bien  bouché. 

Le  vin  de  fenouil  eft  bon  contre  la  caliginolité 
des  yeux.Ponr  le  faire  on  prend  vne  bonne  quanti¬ 
té  de  femence  de  fenouil  félon  la  proportion  du 
vailfeau  plein  de  mouft  auant  qu  il  bouille ,  &c  ce 
faiéfcjOn  ferme  le  vailfeau.  Il  fert  contre  les  Venins, 
&  contre  les  viandes  de  qualité  mauüaife.  Il  vaut 
contre  la  toux,&  les  caüfes  froides  du  poulmon.il 
multiplie  le  laid:  aux  noutrilfes.  On  y  peut  ioindre 
les  racines  pour  feruir  contre  la  phrenefie,  il  feche 
les  menftrues  exceffiues,  dilfout  les  ventofiféz, 
conforte  la  digeftion,ouureles  opilations  de  la  ra¬ 
te  &  du  foye,iert  à  la  veffie,&  appaife  les  douleurs 
-desinteftins. 

On  fait  des  herbes  fines  des  foubris  en  cefte  forte. 
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Gn  découpé  menu  vue  bonne  poignee  de  pçtfilj 
demiepoignee.de  inente,  vnpeu  de  marjolaine, 
moins  d'hyUbpesEx  ou  fept  fueilles  d'efpinarsjplus 
de  bourraches,  autant  de  blettes,  auec  du  ferpolet, 
pain  gratuisé, autant  de  fromage  fin  graté.  Le  tout 
méfié  enfemble  en  vn  poefion  auec  iix  ou  fept  iau- 
nes  d^œufsjfleurs  de  feus  entières,  fi  on  les  aimcjle 
tout  frit  en  beurre  frais.  On  m>et  celle  confection 
au  poefion  auec  vne  cueilliére  d'argent  de  la  grof- 
feur  d'vn  elleuf.  Eftanscuits  fiiffifamment  d'vn  & 
d'autre  collé,  on  les  fert  auec  force  fuccre  &  poul- 
dre  de  canelle.  .. 

Ou  bien  on  pellrit  auec  fleur  de  farine  au  Prin¬ 
temps  toutes/ortes  de  fines  herbes,  &  notamment 
les  fortes,  auec  miette  de.. pain  blanc,  fromage  fin, 
fel,eaurofe,des  iaunes  d'œufs,auec  des  chatons  de 
iioyers  &  beaucoup  de  fuccre.  Cela  ell  réduit  en 
forme  ronde  ou  quarree,de  la  grolfeur  d'vne  peti¬ 
te  pomme,qu'on  fait  frire  en  la  poefle. 

Toutes  Ic^herbes  que  nous  appelions  fines-foiit 
de  qualité  chaude ,  meilleures  par  confequent  en 
Hyuer  pour  les  potages,  qu’en  Ellé.  Parquoy  il  ell 
bonde  les  cueillir enuiron. la  S.Iean,  comme  on 
parle  vuîguairement,  pour  les  faire  fecher  auTo.- 
leil.On  appelle  ceh,dH  Ÿmjfet, comme  s'enfuit. 

Sarrkttfi  ■  . 

Serpolet  Ae  chacun  .  ^  iij. onces. 

Ttm,  ij. onces. 

-Hyjfope, 

Marjqlaine»  .  ■  •  , 

Smge^  ‘ 

Ro/wann,  '.i 

Ori 
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Omani 

Colt, 

MeliffeÀe  chacnn  me  once  é"  demie, 
^hfynthe  Fornique 
MenteoHBmjrnei 
7erjil,de  chacun 
Bears  de  fenouil. 

Fleurs,  de  Soulcyfechees, 

Autrement, 

Perfil  ejfueilU 

Marjolaine  y 


vm  demie  once.. 


if.poignees, 
q.poignes  efr  demie. 


S erpolet,  de  chacun  autant. 

Soulcy, 

Fleurs  de  fenouil  ^  de  chacun  me  poignee  ^ 

demie. 

On  les  fait  fecher,  &  qui  veut,  mettre  en  pouldre 
pour  s'en  feruir  aux  potages. 

Le  ccrfueil,  bafilic  &  femblables  font  trop  hu¬ 
mides  pour  les  puluerifer.Les  autres  font  trop  me- 
dicamenteufes,  comme  lafpie ,  la  lauande,  l’auro- 
nejlacalamenteJ'abfynthe  vulgaire, la  rue,l'orual- 
le.  Ou  trop  agreftes, corne  le  fcordiumjle  chame- 
drys  qui  toiitesfois  n'eft  pas  à  reietter  des  potages. 

On  peut  vfer  en  Hyuer  des  fueilles  de  laurier 
chaudes  &  remollitiues,  &  des  grains  de  gendure, 
quoy  qu'amers, chauds  &  aftringeris. 

Pour  faire  de  la  farce  à  farcir  volailles,  cochons,' 
&c.on  prend 

Mie  de  pain  blanc  gratuifee, 
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Lard  haché 'menât 
Beurrcfrais, 

Afoyenx  d'œufs. 

Fromage  fin, 

ChatagneSi 

Raifins  de  Corinthe,  ou  raifins  fies  communs ,  iiy.  ou  uij. 
cueiderees  de  crefine  pour  defiremper  les  œufs. 

Efpice  de  caneïie  CT  de  girofle t 

Perfilj 

Thimi 

Maryolairiet 

Sarriette, 

Serpolet, 

Bajilics 

Efpinars, 

Aulx, 

Appetis, 

S  auge, bien  peu. 

Hyfiope  auec  force  oteilIe,aigrets^groifelljes. 

On  en  peut  farcit  pigeonneauxj  oiCons,  œufsjpoif- 
fons  &c  ventres  de  veaux. 

Quafî  toutes  les  herbeSj&;  fur  tour  tes  fauuages, 
font  de  mauuaife  nourriture ,  feruent  pluftoft  de 
medecine  &  pour  corriger  les  viândeSi&  leur  don¬ 
ner  faueui'j  comme  en  potages,  que  pour  feruir  de 
viandes. 

F)e  l'vfage  des  fleurs  de  quelques  herbes  potagères^ 

LEs  fleurs  de  rofmarin  font  bonnes  en  falàde. 

Elles  effehauffent  f eftomach,  font  bône  veüe, 
refiftenc  aux  rheumes  &  catharres,font  vriner,ou- 
urent  les  opilations  du  foye,  dilcutent  les  ventofi- 
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tez  On  en  fait  de  la  conferue  en  fuccre,qui  eft  fore 
ftomachalc.  On  peut  auiîî  manger  de  mefme  ,  les 
fleurs  de  fbucy  qui  font  falubrcs,  de  bourrache ,  6c 
de  violette  de  Mars  qui  rafraifehit. 

La  rofe  purifie  le  fang  bilieux  &  purge  la  choie- 
le.  Celle  de  damas  lafehe  mieux,  toutes  les  rofes 
iônrlaxâtiues, refrigeratiues  & aftringentes.  Vne 
poignee  de  rofes  en  potage  rafraifehit  &  lafehe. 

Nous  auons  traitté  cy  deuant  de  la  fleur  de  mui^ 
cade,&  du  faffran. 

Des  racines  de  iardins  qui  feruent  a 
nom  nourrir 

DES  RAVES. 

Es  grolFes  raues  en  potage  font  de 
grande  nourriture,  qiioy  que  grof* 
fiére  &nuifibleà  l’eftomach.  Elles:  . 
aident  toutesfois  à  la  veuë ,  font  de 
vertu  chaude  &  feche,  mais  elles 
font  fort  venteufes  &  raal-aifees  à  digerer.  Elles 
produifent  vne  charnure  molle  &  flacque ,  ioiht 
que  leur  vfige  trop  frequent  engendre  par  les  vei¬ 
nes  vn  iang  crud  &  eipois ,  finon  qu'on  ait  l'efto- 
tnach  fort  pour  les  bien  digerer, n'en  deplaifeà 
Rigotherius,  Autheur  d'vn  liuretcnvers  Latins 
de  la  louange  &  des  vertus  de  la  raue.  La  fange  & 
le  fenouil  leur  feruent  de  corredtifs  &  leur  dônent 
,  meilleur  gouft.  Si  on  les  cuit  deux  fois ,  elles  font 
moins  nuifibles.  Pline  tefmoigne  qu'il  s'en  eft 
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troLiué  de  fon  temps  du  poids  de  quarante  liüres; 
mais  qu  eft-ce  au  prix  de  celles  de  Sauoye  »  où  il 
s'en  eft  veu  qui  peloyént  quatre  vingts,  voire  cent 
Hures  ?  Il  s'en  y  eft  trouué  de  telle  que  fept  perfon- 
nes  eprét  bien  peine  (quoy  que  robuftes  )  à  la  tiret; 
de  terre.  Nous  en  auons  en  quantité  tant  en  BrefTe 
qu'en  Limoftn.  Elles  ont  efté  iadis  fort  reprouuecs 
pour  leur  ventofttc  par  Democrite  j  neantmoins 
Diodes  les  exaltemarce  qu'elles  font  fort  venerei- 
qiies, notamment  U  on  les  cuit  auec  roquette.Cer- 
tainement  elles  prouoquentl'vrine,  fi' feulement 
on  les  applique  toutes  chaudes  fiir  le  petit  ventre; 

&  feruent  aux  reins,  files  ouurcnt  l’appetit ,  remé¬ 
dient  aux  tumeurs  &  enfleures  de  l'aine ,  mais  on 
les  doit  aftaifonner  non  feulement  de  fauge  &C  dë 
l'herbe  du  fenodil ,  mais  auffi  de  poiure  &  d'anis. 
Galien  croit  qu’on  les  peut  garder  tout  l'an  en 
vinaigre  ou  en  eau  falee;  Quelques-vns  les  foüif- 
fent  en  du  fable  dedans  la  caue.>  ou  en  la  terre  au 
iardin.  On  les  peut  fimplement  couurir  pour  les 
garder  de  fueilles  ou  de  graine  de  mouftarde. 

Pour  les  manger  les  Polonnois  les  font  cüirë^ 
fort  decoupees  par  lardons  auec  chair  de  mouton,’ 
lequel  eftant  cuit  à  demy ,  on  les  y  met  auec  vn 
voirre  de  bon  vin  blanc ,  iufques  à  ce  que  le  bouil¬ 
lon  foit  quafi  du  tout  confumé.On  y  adioufte  for¬ 
ce  beurre  ou  mouëlle  de  bœuf  auec  efpi(^es.'  Ceux 
de  par  deçà  les  appreftenr  auec  les  correctifs  men- 
tionnez,&  les  ayant  decoupees ,  les  font  cuire  en¬ 
tre  deux  plats  auec  beurre ,  efpiccs  &  mouftarde; 
Les  Allemands  en  prdent  les  pelures  qu’ils  fechet , 
à  la  cheminee  durant  l'Hyuer.Au  Printemps  apres 

qu’on! 


livre  VIII,,  417 
qu.on  a  leué  la  petite  pelure  de  delfuSjils  font  frire 
le  refte  par  morceaux  en  la  poefle  auec  beurre,ver- 
jus.erpicej&  aulx  hachez  menq^ 


DES  NAVEAVX. 

JLs  font  tous  de  vertu  chaude>les  vhs  plus,  les 
autres  moins.Sont  de  peu  de  nourriture,  èngen-^ 
drent  ventofitez ,  fuppeditent  vn  fang  gros  &  me- 
lancholique,&  caufent  des  humeurs  crues,  Uvfage 
des  naueaux  frequent  engendre  flegmes  deflu- 
xions.Sont  mal-aifez  à  digerer.Neantmoins  ils  va¬ 
lent  mieux  que  les  raues,  &  côfortent  plus  la  veuë. 
Il  y  en  a  qui  les  mangent  en  falades  par  roiielles, 
cuits,&  les  feruent  auec  yinaigre,fel,huile  d’oliuc, 
de  efpiccs.  Autres  les  mangent  à  la  mouftarde ,  ou 
cOmpe  les  raues. 


DE  LA  RACINE  DE  PERSIL. 

E  I.  le  eft  très -bonne  en  potage ,  la  faifant  cuire 
en  bon  bouillon  apres  luy  auoir  ofté  le  cœur 
de  dedans.  Eftant  decoupce  on  la  fait  cuire  en  vn 
autre  bouillon  meilleur  que*  le  premier  auec  fel, 
poiure,  &  faflran.  Quand  on  les  cuit  auec  la  chair, 
elles  font  profitables icotre  les  opilations  du  foye, 
de  purgent  les  reins.  Elles  font  de  qxialité  chaude, 
grandement  aperitiues  propres  aux  graueleiix. 
Celle  racine ,  celle  de'  glayeul  &  flambes  donnent 
vertu  aux  viandes  entremeflees. 


DES 
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DES  OIGNONS. 

LEs  oienôs  (félon  Galien)  font  chauds  au  quart 
degre ,  compofez  dVne  fubftance  efpoiife  & 
grolfcsqui  engendre  ventolîtez.  Et  encor  qu'ils 
purgent  l'eftomach ,  fi  luy  donneftt-ils  fafeherie, 
lèlon  le  tefmoignage  de  Diofeoride.  Si  on  en  ma¬ 
ge  par  tropjils  font  mal  à  la  teftej&  font  beaucoup 
pires  cruds  que  cuits  :  car  l'eftans  aident  à  la  dige- 
ftion,lafchêt  le  ventre,  &  dônelit  quelque  appétit, 
fi  on  les  mange  auec  fel  &  vinaigre  cuits  à  la  brai- 
fe  auec  huile  d'oliue.  En  quelque  forte  qu  on  les 
apprefte,  ils  font  toufiours  fafeheux  à  l'eftômach. 
Pour  reprimer  leur  forte  odeur ,  on  les  doit  femer 
quand  la  lune  eft  fous  terre,  &  les  cueillir  eftant 
nouuelle.  Ils  ont  vue  vertu  inflammatiue  &  acre, 
troublent  le  cerueau  &  la  mémoire,  &  engendrent 
mauuaifes  humeurs.Les  rouges  font  plus  forts  que 
les  blancs ,  &  les  fecs  que  les  verds.  ils  font  aufll 
dormir  &  ^vriner ,  &C  font  meilleurs  aux  flegmati¬ 
ques  qu'aux  cholériques. 

En  Gefan  cité  rres-richc ,  en  l'Arabie  heureufe, 
au  rapport  de  Vartoman  Imre  -z.fur  la  mer  rouge, fe 
trouuent  des  oignons  merueilleufement  gros  & 
fauourcux.On  les  mange  cuirs  entre  deux  cendres, 
auec  hnüe,fel, vinaigre,  pouldre  blanche,  quand  8c 
quand  les  harencs  forets. 

Pour  les  garder ,  on  les  plonge  en  eau  chaude, ce 
que  faid ,  on  les  feche  au  foleil.  Eftans  fecs,  on  les 
tient  fur  la  paille  d'orge  fans  s’entretoucher.  Ou 
trempez  en  l’eau  on  les  garde  tout  l'an  au  vinaigre. 
Il  y  en  a  qui  les  fufpendent  en  l'air  tout  l'Hyuer 

fans 
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fans  Y  toucher. 

bn  fait  potage  a  1  oignon  an  poeflon  en  beurre 
frais, auec  eau,iaune  d’œufs ,  pouldre  blanche ,  ca¬ 
ndie,  verjus,  &  vinaigre.  Ce  potage  efehauffe  l’e- 
ftoinach ,  donne  appétit.  Ceux  qui  vont  fur  nier 
s'en  feruent  volontiers  auec  mufeade  &  force 
vinaigre. 


DES  ESCHAEQTES^ET  APPETIS. 

LEs  efchalotes  8c  appetis  font  quafi  de  fembla- 
ble  nature  aux  oignoiis,dc  de  rnefine  tempéra¬ 
ment,  &  qui  engendrêt  aifement  des  humeurs  pu- 
trefa6tiues.Galienefcrit,quils  font  deficcatifs,  en- 
gendrans  humeurs  craires  &  vifqueufes.Bref,quoy 
que  les  appetis  &  efchallotes  foyent  de  qualité 
chaude  ÔC  aigue,  fi  font-elles  de  difhcile  digeftion. 


DES  PORREAVX. 

T  Es  porreaux  font  de  vertu  chaude  &  feche  au 
JLv tiers  degréjfubtilient  les  humeurs  groifes ,  in- 
cifent  les  gluantes  &  vifqueules ,  font  vriner ,  & 
(comme  dit  Hippocrate  )  omirent  le  foye,  &  pur¬ 
gent  la  ratte  &  le  poulmon ,  quand  ils  font  cuits. 
Neantmoins  ils  font  venteux ,  gaftent  du  tout  les 
dents  &  genciucs,  font  vaporeux  au  cerueau ,  nui- 
fent  en  Elle  aux  cholériques ,  &  fi  on  en  vfe  trop 
fouuent, engendrent  vn  fangnoir,  mauuais  &me- 
lancholique,  comme  l’enfeigne  Diofeoride.  Ils 
,  nuifent  pareillement  à  la  veuë,aux  reins^à  la  veffie, 
engendrent  douleur  de  telle ,  font  contraires  aux 

choie 
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cholériques  &  aux  melanclioliques.  On  les  peut 
aucunement  corriger,  pour  leur  ofter  cefte  grande 
acrimonie  ,  fi  on  les  cuit  en  deux  ou  en  trois  eaux. 

En  ro.mme  les  oignons, efchallotcs, porreaux,  & 
femblables  font  de  mauuais  fuc  &  donnent  mau- 
uais  aliment.Pour  réprimer  leur  forte  odeur  on  les 
doit  femcr  la  lune  eftant  fous  terre  &  les  cueillir 
alors  qu’elle  eft  nouuelle.La  racine  de  poree(com- 
me  dit  Menànder  )  les  engarde  de  mal  fentir ,  ne 
lailTans  de  feruir  contre  les  venins.  L’oignon  cuit 
aux  cendres, fait  fondre  toutes  callofitez  bien  toft. 
L’ail  &  l’oignon  fert  de  thériaque  aux  païfans. 

Pour  manger  les  porreaux  bons  ,  on  hache  le 
blanc  d’iceux  (  eftant  bien  bouilly  )  aucc  du  fel ,  & 
bien  elpuré ,  on  le  fait  cuire  dedans  vn  pot  à  part 
auec  puree  de  pois, vin  blanc,  fel,  beurre,  lard  gras 
haché  menu,fromagc  gratuisé3&  des  oignons.  On 
fait  cuire  le  tput  fur  des  charbons.Et  quand  le  blac 
des  porreaux  eft  prefque  cuit ,  oh  y  'adiouftè  poül> 
dre  blanche  &  faffran,auec  vn  peu  de  mie'de  pain, 
pour  en  eftre  plus  doux. 


D  E.S  PA  ST  E  N  A  D  E  S  E  t 


carrotes. 

La paftenade,en  Gtec Dauem,  &  la earrote, 
m/elon  Diofcoride,ou  fifirmStlon  les  autres. 
Elles  nourrilfent  moins  que  les  naueaux  &  que  les 
raues,&  font  plus  difficiles  à  digerer,cueillét  beau¬ 
coup  d'humeur  crue,refchaufFent  alfez, enflent  les 
eftomachs,engendrent  vn  fut  affiez  viçieux,font  de , 
gros  nutriment.  On  les  fait  cuire  fous  la  braife  ou 
,  en 
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en  porage.  Les  plus  cuites  font  les  plus  faines.  Les 
femmes  en  vfent  auec  miel  pour  prbuoquer  les 
menftrues.  On  les  doit  manger  frites  pour  n'eftre 
fi  flatueiifes  auec  poiure  &  autres  efpiceries.  Eftaiis 
cuites  on  les  met  entre  deux  plats  pour  bouillir, 
auec  fel,veijus,efpices. 


DES  PANAIS, 


LEs  panais  font  de  bon  gouft  au  potage.comme 
s'ils  eftoyent  confits  en  elpices.  Ils  font  de  ver¬ 
tu  chaude  &  fort  penctratiue ,  enflent  l'eftomach 
&  le  chargent;  car  ils  font  fort  vefjteujc  &c  difficiles 
àdigerer.On  les  garde  Ibus  le  fâbîè  tout  l'Hyuer. 


D  E  S  A  V  L  X. 

LEs  aulx  cruds  auec  du  fel  font  les  delices  des 
Galcons  &  Perigourdailis  :  &  de  faidils  diffi- 
pent  les  flatuofitez ,  &  font  fort  vriner,  comme 
tient  Hippocfate  1  parce  qu'ils  refchauffcnt ,  refol- 
uentjinciîent ,  &  (comme  dit  Galien  )  ouurent  les 
obfi:ru6lions,mais  IVfage  frequent  n'en  efl:  pas  bô: 
car  ils  chargent  l'eftomach,nuifcnt  aux  yeux  &  au 
'  foye, voire  aux  poulmonsjparce  qu'ils  fontchauds 

I  &  fecs  au  quart  degré.  Ils  font  fur  tout  contraires 
'  ■  à  ceux  qui  ont  chaleur  de  foye ,  &  qui  font  conpc- 
I  rofez.  Ils  valent  mieux  verds  que  fecs,  &  cuits  que 
i  cruds ,  parce  que  comme  les  oignons  &  porreaux 
j  ils  defpoüillent  en  cuifant  la  malice  de  leur  fuc.  - 
j  On  eh  mange  tout  le  mois  de  may  auoc  Ici  & 
beurre  frais,de  ceux  dy-  ie  qui  font  verdelets  &  qui 
I  '1  ne 
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ne  font  quafî  que  de  naiftre.  Gn  eftime  qu’ei;i  ce 
faifant  ;  on  fe  garentit  de  fiéure  toute  l’annee.  Les  ' 
fecsfement  à  piufieurs  faulLes  &  à  larder  le  gigot 
&  l'efpaule  de  mouton  fi  on  les  aime.  Il  y  a  queL 
ques  contrée?  en  la  Champagne  dç  ce  Royaume, 
qui  font  merireillcufement  fertiles  &  abondantes 
en  aulx. 

Pour  les  coferuer  apres  qu’ils  font  bien  fechez 
au  foleil  oit  au  grenier,on  les  garde  dedans  la  pail- 
Icjou  en  eau  falee. Autres  pour  les  garder  long  téps 
les  cueillent  au  decour^  de  la  lune ,  les  laiffans  bien 
meurir&bien  feclier  au  foleil,  les  laiirent  en  lieu 
non  humide  &  où  le  foleil  ne  donnent  point.  Ils 
font  meilleurs  aux  flegmatiques  qu’aux  choléri¬ 
ques. 

Pour  en  ofter  la  forte  odeur  quad  on  en  arinan- 
gé ,  on  doit  aufli  manger  après  racine  de  blettes 
cuittes  delfous  les  charbons ,  ou  de  la  rue ,  ou  vne 
feue  crue, ou  de  rache,ou  du  perfil,  ou  de  la  racinç 
odoriférante  de  l’angelique. 


DES  ESCHERVIS. 

ÎLs  font  chauds  au  fécond  degré,  bons  à l’efto- 
raach,prouoquent  l’appetit.  Il  en  croift  en  la  co- 
ftedu  Rhein  en  Allemagne  de  tres-beaux,  &en 
grande  quantité,  d’où  Tifoc  l’Empereur  en  faifoit 
apporter  tous  les  ans  à  Rome. 

On  les  mange  frits  au  beurre  aucc  efpices  ou 
cuits  aiec  oignons,bcurre,verjus, efpices  &  fcl 
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DV  SALSIFIC. 

IL  cft  chaud  &  ftomachal ,  mais  aucnnemct  ven¬ 
teux ,  Matthiol  le  loue  gr,andement  contre  les 
poifons  &  venins.  On  le  fait  cuire  par  petits  faif- 
ceaux  en  bon  bouillon,  &  ce  faiâ:,  on  le  mange  au 
beurre  entre  deux  plats  auec  force  mufeade. 


DES  CARROTES  D'ALLEMAGNE. 

ELles  on  la  racine  fort  rouge  &  groife  à  laduc- 
nant  >  laquelle  on  mange  frite  auec  beurre  & 
cfpicesjou  en  falade  aueç  lèl  &  vinaigre,  apres  que 
on  les  a  cuites  fous  la  braife.  Elles  font  chaudes  & 
profitables  à  leftomach,  mais  elles  font  aucune¬ 
ment  venteufes. 


DY  REFORt  ET  RAVONET. 

DIofeoride  enfeigne  que  les  réforts  efehauffét, 
&  dé(réchent,engendrent  ventofitez/ont  cô- 
traircs  àl'eftomach,l’enflêt,font  l’haléine  mauuai- 
fe,nuifehc  aux  yeux  &  à  la  tefte.Ils  font  meilleurs  à 
la  fin  qu'à  l'entree  de  la  tableicar  ils  feroyet  foufle- 
uer  la  viande  qu'on  auroit  mangee  aprés.lls  feruêc 
pluftoft  à  donner  appétit  qu'à  nourrir,  Les  meil¬ 
leurs  font  les  plus  clairs. ^On  dit  qu’il  s'en  trouue 
en  Champagne  de  la  grofieur  d’vn  garçon  de 
vingt  âns. 


Ee 


DE  LA  RAVE  OV  REFORTv 
fauuage. 

La  raue  ou  réfort  fàuuage  par  les  Grecs  agrion, 
par  les  hzùm  a-mordcea,  ne  'difFere  de,  celle  des 
iardins  diét  par  eux  mAicuU ,  Anon  qu’elle  eft  plus 
forte  en  vertu  &  faculté.  Elle  erchaufFe  '&  engen¬ 
dre  des  vents,  plaift  plus  au  gouft  qu’à  l’èftomach. 
Elle  lafche ,  lî  on  la  mange  aiunt  les  autres  vian¬ 
des, félon  l’aduis  de  Galien.  Sj  on  la  mange  aprq^ 
elle  eft  plus  difficile  à  dîgercr.  Diofcoridc  &  Oh- 
bafe  affermenî:  lé'  contràir-é,&'croyeni  qù’il  la  faut 
prendre  à  la  fin  du  üepas,  p'ârcfe  qu’elle  fert  à  diftn? 
buerles  viandes  parle  cèrps ,  &  que  prinfè  à  l’en- 
tree  elle  les  foufleuéiidont  s^ehfuitlé  voniiffement. 
Mais  ce  difeord^èft  nul:  car  cëtt!it  qùi  onl’eftomaeh 
foible,  &fontfoudain  efineus  du-ventreVen  peu- 
uent  bien  manger  à  i’entree  de  table;&  au  contrai- 
re,ceux  qui  ont  l’eftonaach  fort  &  rpbuftejàriffue. 
Dauâtage  Diofeoride  eferit  qu’elle  aiguife  lés  fens, 
&  rêd  l’efprit  plus  vi'goureu^  On  dit  çn  outre  que 
fon  ius  auec  vinaigre  ierté  deffus  le  feorpiondé  fait 
mourir ,  &  que  quiconque  en  mangera ,  ne 
fera  ce  iour  mefme  bleffé  par  le  venin 
des  ferpensjvoire  fi  feulement  on 
frotte  les  mains  de 
fon  ius. 

* 
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Des  fruits  herbes  du  iar  dm. 

des  artichavx.  : 

Lsfont  (félon  faduis  de  Galien) de 
qualité  chaude  au  fécond  degré ,  & 
cômmencém^F^u  tiers.  1  es  Grecs 
les  ont  appeliez  feolymos  ^  cinara  c|ui 
font  du  moins  deux  genres  de  char¬ 
dons  femblables  ,  l'vn  culciué  l’autre  fauuage.  Le 
cultiue  eft  vne  efpcce  de  chafdoh  qui  croift  àpx 
iardins ,  duquel  les  fueillés  liées  enfemble  dé  cou- 
uertes  déterré  en  Hyuer  fe  bknchiirenr,  &  àuetle 
tigefont  plaifansà  manger.  La  pomme  qu’il  pro¬ 
duit  tout  l’Eftc  encor  plus ,  &  -qui  prouoque  alù- 
xurc.On  parbouillit  le  dedans  qiii  eft  au'  fonds  , 
quand  oii  l’a  larde  de  girbfle  &  dé  canelle  j-'oh'le 
met  en  pafte  auec'  beurifé  ftais  ,-mouéile  de  bœtîf, 
XuGcre  &cau  rofe.Le  faüuage  porte  aùffi  des  pbffi- 
mès.  Tous  deux  (t:Orame  dift  eft)  ont  vertu  d’èf- 
'  chauffer  ,  &  de  temedier  à  la  gra\ielle  &  dffficùK:é 
d’vriner.  Ils  font  propres  àt’eftomach .  ^  j/rôlio- 
quène  l’appétit  ,  mais  il  en  ÿ  a  qui  les  tiennent  fort 
venteux.  Toutesfois  Galien  dit  que  leur  fuc-fe  cÔ- 
uertit  en  humeur  melahchblique ,  acre  &  chbleri- 
que ,  mefraemeftt  quand  il  eft  dur.  On  peut  aûfîî 
manger  la  plus  tendre  portion  de  la  racine  aiièc 
bouillon  ou  en  falade  comme  afperges.  Les  Gene- 
uois  le  nomment  arcoc.  Les  artichaux  cuits  auée 
'  Vin  efehauffent  &  excitent  à  Venus,  &  font  (  com¬ 
me  dit  GlauciâS)éngendrer  le  mafle.  On  peut  gar¬ 
der  toucl’Hyuer  les  tiges  &  les  fueilles  cbrame  les 
E  e  1 
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cardes  qui  font  de  mefme  qualité.  Pour'gardetlès 
pommes  des  artichaux,on  les  fait  fecher  peu  à  peu 
îiu  foleil  ou  au  four.  On  les  ferre  en  lieu  fec  pour 
ne  fe  pouuoir  moifir ,  &  pour  les  manger,  on  les 
fait  cuire. 


DES  MELONS  ET 

Poupons, 

C’i  Alien  tefmpignç  qu'ils  font  froids ,  humi^ 
I  des  &  abfterfif§  J  &,qué  s^^ils  ne  font  bien  di¬ 
gérez  ils  engendrent  eii  l'elfomach  vn  fuc  vicieux, 
qui  rqnd  les  gens  cholériques.  Il  y  a  différence  en¬ 
tré  les  vus  &  les  autres.Pline  appelle  poupons ,  les 
plus  grands  &  plus  longs. ,  Dont  il  s'enfuit  que  les 
.melons  doiuêt  eftre  plus  petits,  comme  ils  le  font, 
rondelets  comme  vne  pomme.Les  melons  font 
moins  humides  ,&  non  4é  fi  mauuai.s  fuc  que  les 
pQupon$,mais  tantles  vns  çômç  les  àutreSjnuifent 
àl'eftomaçh,&fe  çonuertilTenten  l'humeur  qu'ils 
y  rencontrent.  Ils  font  en  outre  de  forte  digeftion, 
.  amortifTent  les  ardeurs, de.  l'eftomach,  &  lafèhent 
doucement  le  ventre, . 

On  ne  doit  vfer  ni  des  vns  ni  des  autres  fans 
çorreéfcifs;  car  de  leur  nature  ils  fe  corrompenc  in¬ 
continent  en  l'eftomach  ,  &  de  cefte  corruption  fe 
peut  caufer  (félon  l'aduis  de  Galien)  vn  fuc  venc- 
neux.  Il  feroit  plus  expédient  de  les  manger  à  l'en* 
tree  de  table,  &  ne  rien  manger  après  tant  qu'ils 
fuifent  digerez  à  demy,en  bcuuant  du  meilleur  vin 
çonfequemmént ,  ou  pour  le  moins  fans  auoir  fait 

çncie 
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entière  di^eftion  des  autres  viandes,&  apre's  auoir 

bien  purgé  fou  eftoniach. 

Il  eft  bon  de  n^en  manger  qu’vne  fois  le  iour* 
pource  que  Ci  l’eftomach  eft  infirme ,  les  melons  & 
poupons  y  refident  iiifques  au  lendemain5&  lie  s'y 
peuuent  digeref  qu'à  toùtes  peines.Du  moins  il  les 
faut  choifir  meurSjdoux,  iaunes  ou  rouges,  &  noii 
aucunement  pourris.  Les  meilleurs  croiftène  en 
terroir  fec  &  lieux  pierreux,  par  ce  moyen  ils  font 
moins  froids,  plus  gracieux  &  délicats.  Ils  font 
vriner  dauantage ,  &  ne  font  fi  fuiedls  à  fe  cor¬ 
rompre. 

Les  blancKeaftres  font  plus  mollets  que  les  rou¬ 
ges.  Ceux  qui  meuriflent  trop  toft  ne  font  fi  bons 
ne  fi  fains  que  les  tardifs  >  qui  furpaftènt  tous  les 
autres  en  douceur  &  en  groifeur.  Il  y  en  a  qui  fe 
promeinent  en  les  mangeant  pour  les  faire  pluftoft 
deftendre  au  fonds  de  l'eftomach,à  fin  qu'ils  s’y  di¬ 
gèrent  mieux.  Ce  qui  ie  fait  encor  plu#  propremét 
fi  toft  apres  (comme  diâra  efté)  on  ne  mange  autre 
chofe ,  finon  quelque  petit  aliment  de  bon  fuc ,  &: 
feulement  d'vne  forte  pour  corriger  par  la  vertu 
la  malignité  du  melon.  On  ne  doit  boire  de  l'eau 
quand  on  en  a  mangé ,  ou  qu'on  en  mange ,  parce 
quelle  empefehe  la  digeftion.  L'exemple  de  quel¬ 
ques  Empereurs  de  Rome  qui  en  font  morts,  nous 
en  fait  allez  de  foy,ni  du  vin  doux  en  quantité  pur, 
&  fort  :  car  auant  qu'il  foit  digéré,  il  eft  tranfporté 
par  le  vin  hors  du  ventre ,  &  caufe  aux  veines  des 
obftruélionsjdont  s'engendrêt  les  fiéures.Mais  aux 
flegmatiques  il  eft  bô  de  boire  après  Vn  peu  de  vin 
fubtil  &  pur, aux  cholériques  peu  de  vin  rude  &  af- 
Ee  ^ 
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pre.Si  on  le  mange  iufqu  à  la  peaujil  n'en  vaut  que 
mieux ,  damant  que  celle  partie  ne  fe  corrompt  fi 
airément.  Les  flegmatiques  doiuent  prendre  celle 
qui  eft  plus  large  &  plus  vare,&  qui  participe  plus 
d'Ç  la  fenVence  du  melon. 

.  Par  ce  moyen  le  melon  &  le  poupon  fe  pourra 
digerer  en  l'ellomach ,  fe  tournera  en  bon  lue,  ra^ 
fraifehira  le  corps  en  l’ardeur  de  l’Eftéjprouoque- 
ral’vrine,  ôc  lafchera  le  ventre.  Il  comprimera  pa¬ 
reillement  les  appétits  charnels,  parce fqne  leur 
ardehr  fera  repercutee  par  la  frigidité  du  melon. 
On  tient  que  les  ronds  font  plus  apéritifs  que  les 
longs.Lc  melon  Sarrafîn  ou  Turquîn  eft:  plus  froid 
&  plus' humide.  Parainfi  il  feroit  meilleur  aux  af- 
deurs  de  1  eftomach,  moyennant  qu’on  le  peuft  (^i- 
gdrer.  ;  A  l’oppofite  il  eft  contraire  &  dangereux  à 
gens  de  froid  tempérament ,  ÔC  qui  ont  l’eftomach 
froid  ^rhumide. 

C’eft  chofe  louable  d’vfcr  apres  le  melon  du 
fromage  plaifantin^ou  de  quelque  viande  alîaifon-, 
neeoude  felou  defuccre  ,  pour  en  garder  qu’il 
ne  fe  putréfié.  On  s’en  doit  pareillement  abfte- 
nir  quand  l’eftoille  de  la  canicule  ne  paroit  plus, 
c’eft  à  dire ,  dés  que  les  grandes  chaleurs  font 
expirees. 

L’Empereur  Albinus  les  aimoit  tant ,  qu’il  en 
mangea  dix  pour  vnfeul  repas  apportez  d’Hoftie. 
On  dit  vulguairement,  qu’vnbon  melon  vaut  vn 
chappon.  Les  meilleurs  que  nous  ayons ,  font  de 
Naples ,  de  Candie  &  d’autreS  quartiers  d’Italie. 
Les  fucrins  nous  font  auffi  aifez  communs.  On 
mange  l’cfcorcc  de  melons  fort  deliee  &  frhe, 

ayant 
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àvatit  cfté  fechee  par  le  foleil.  On  la  fert  aüec  for" 
cefücre.  La  femence  confite  en  fuccre  eft  for^ 
bonne,  tant  pour  les  fains  comme  pour  les  ma¬ 
lades  :  car  elle  rafraifchit  Teftomach,  &  ptouoque 
iVrine. 

Il  y  a  des  melons  fort  excellens  au  royaume  de 
la  Chine.  Hift.de  la  Chine,  Imre  4  II  y  en  a  aulîî  en 
grad  nombre  en  la  ville  de  Sopurgue,que  les  habi- 
'/  tàns  partiïlènt  auec  vn  filet,  .&  quand  ils  font  fecs, 
ils  les  enuoyent  vendre  aux  prochaines  con¬ 
trées  ,  &  poufce  qu’ils  font  doux  comme  miel, 
6n  les  triange  de  grand  courage.  Marc  Vénitien 
Imre  premî£r,  chapitre  trevticjme.  Il  y  a  au  royau¬ 
me  de  Calicuth  vn  fruid  tel  que  le  melon,  ayant 
cinq  ou  fix  gros  grains  comme  ceux  des  raifins, 
très-bon  à  manger  appelle  CereojL^/jVartamam 


,  DELA'cdvRDEÔV 

courge. 

GAlien  efcrit,  qu’elle  a  vn  petit  fuc  &  fort 
aqucuXjpafTant  legercmenr  par  le  corps  pour 
fa  lubricité' ,  &  luppeditCjfclon  le  mefmé,  vn  froid 
&  humide  nutriment  :  car  ce  n’eft  qu’eau  cogelee. 
Èue  ne  iailTe  d’eftre  alfez  faine ,  fe  conuértifant  en 
bon  fuc  ,  &  fe  digérant  facilement,  propre  en  Eftc 
auxfanguins  &  cholériques.  On  peut  corriger  fa 
frigidité  auec  oignons ,  fenouil ,  pôiare ,  mente, 
mariolaine,  thim,  &  efpiccs  en  Hyuer  aüec  beurré 
•  ^fafFran. 


•  Èe  4 
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Pour  les  manger,  on  met  en  vri  pot  des  couW'es 
hachees  auec  beurre  ôc  Tel  fans  eau ,  &  les  ayajit 
bien  broyees  auec  la  cuilliere  du  pot ,  on  leur  fait 
erpurer  leur  eau  auant  que  d’y  mettre  le  beurre. 

On  les  pofe  fur  vu  ais ,  puis  laprés  on  y  méfie  des 
moyeux  d’œufsjefpice  5c  fine  farine.Ceftc  compo- 
fition  eft  réduite  à  petites  billotres  longuettes  de¬ 
dans  vn  plat  fur  le  rechaut ,  où  il  y  a  beurre  fon¬ 
du,  &  là  on  les  tourne  d’vn  êc  d’autre  codé.  On  les 
fert  auec  verjus  fuccre  Ôc  falFran. 

On  apprefte  auffi  les  courdes  en  tartres  :  car  les 
ayant  efmondees,pilees,5c  bouillies  en  laid,  ou  en 
bon  bouillon  de  chair  (quand  elles  font  demy 
cuites  5c  paflees  par  l’eftamine  )  on  y  met  vne  Hure 
&  demie  de  fromage  fin,  demie  Hure  de  grailTc  de 
rognons ,  ou  de  quelque  grafle  tetine  bouillie  & 
decoupee ,  ou  du  moins  autant  de  beurre  auec  de¬ 
mie  Hure  de  fuccre ,  peu  de  gingembre  5c  canelle, 
fix  iaunes  d’œufs,  deux  bonnes  cueillerces  de  laid 
aueefaffran.  Le  tout  méfie  fe  coupe  dans  la  tartre. 
On  peut  mettre  delfus  au  lieu  de  croufte,des  fueil- 
les  de  laurier.  On  la  ferr  auec  force  fuccre  ôc  eau 
rofe.  On  en  fait  avifîî  des  bignets.  Car  l’ayant  fait 
bouillir,on  la  deftrempe  auec  fleur  de  farine,  cref- 
me  ôc  moyeux  d’œufs. 

Pline  dit  auoir  veu  des  courdes  de  neuf  pieds  de 
longueur.  Il  s’en  void  de  noflre  temps  qui  poifent 
cinquante  Hures.  Les  longues  ôc  blanches  font  les 
meilleures.  On  les  garde  dedans  la  cheminee ,  ou 
en  vn  ras  de  bled.  Autres  pour  les  garderiettent  de 
l’eau  bien  chaude  par  delfus ,  les  lâiflant  refroidir  , 

vnc 
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vne^nuid  entière  au  ferai n,&i  ce  faiét,on  les  garde 
longuemét  en  forte  faumure.  Il  croift  en  Calicuth 
vn  fi:ui<St  comme  la  coiirde  de  deux  pieds  en  lon¬ 
gueur,  mais  plus  délicat  au  manger;  on  l'appelle 

Comolanga. 


D  V  CONCOMBRE. 

Le  concombre  a  vn  fuc  bien  froid,  &  malin,  & 
.parce  que  fon  fuc  rafraîchit ,  l'vfage  d^iceluy 
pourroit  eftre  toléré  à  gens  de  temperamét  chaud 
&  aux  arde\irs  d'eftomach  &  du  foye.  Il  irrite,  & 
plus  encor  la  femencc  d'iceluy,  l'vrine,rnais  il  cau- 
fe  maladies  phlegmatiques  auec  trcnchees  ;  ioint 
qu'il  fe  corrompt  aifément  s'il  rencontre  quelque 
chofe  de  vicieux  en  l'eftomach.  Parquoy  on  ne  le 
doit  feruir  tout  crud,  quoy  qu'on  y  raefle  des  oi¬ 
gnons,  du  vinaigre,  &  du  poiure.  On  le  doit  plu- 
iiofl;  feruir  en  potage, l'ayant  pelé  &  mis  au  pot  par 
gros  lopins  auec  oignons  entiers  &  au  lieu  d’eau, 
bon  bouillon  de  chair,force  graiife  de  mbuton  ou 
de  bœuf,&  des  eipices.  Ou  pour  le  mieux,  on  les 
met  fur  le  feu  par  rouelles  en  vn  poiflon  fans  eau, 
où  en  bouillant  on  leur  fait  rendre  la  leur  autant 
de  fois  qu'il  en  furuient,  laquelle  eftanttouteef- 
puree,  ony  met  vin  blanc,  beurre  frais,  oignons 
frits,  efpice,  faffran  &  verjus,  auec  moyeux  d’oeufs 
paifez,  par  l’eftamine,  crcfnie  de  laiét,  mais  en  cc 
cas  il  n'y  faudroit  point  de  vin. 

Pour  les  garder  l’Hyuer  on  les  met  en  vnc  fof- 
E  c  J 
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fc  en  terre  fitr  le  fable  &  du  foin  fec  delîus  cou* 
uerc  de  terre,  félon  Pline,  &  fe  garde  iiifqifaux 
nonueaux.  Autres  le  couurent  de  graine  de  mou- 
ftarde  broyee,  ou  demeurant  fur  pied  ^  en  ius  de 
ioubarbe,  ou  en  lie  de  vin ,  ou  en  faumurc,  ou  s’il 
pend  en  vn  vaifleau  où  y  aura  peu  de  vinaigre. 
CJ^andiréïF’ertcor  petit,  on  le  met  en  compofte  a- 
uec  fel  &-vinaigrc  en  vaiiTeailJc  de  voirce  ou  de 
terre  vernifTee* 


DES  POMME  ^ 

d'Amour. 

OlSÎ  tient  que  c’eft  vn  fritiâ:  bien  venteux,  en¬ 
gendrant  humeurs  bilieufes,  douleurs  de  te- 
fte,  infinies  ç^bftrüctioris.  Ceux  de  Genes  en  vfent 
fort ,  &  les  appellent  MelzAms ,  ayâhS  faculté 
chaude  &  fechç ,  êngendràns  maladies  melancho- 
liques,  tant  elles  font  demauuais  fuc.  Eftans  con¬ 
fites  en  fel  &  en  vinaigre  elles  perdent  la  meilleu¬ 
re  partie  de  la  malice  de  leur  lue.  Pour  les  man¬ 
ger  les  ayaiis  delpoüillcz  de  leur  peaü,  &  détail¬ 
lées  par  trenchesi  on  les  fait ,  eftatis  cuites ,  frire 
en  beufte  &  en  fleur  de  farine.  On  les  fert  auec  fel 
&poiure  batu. 

Il  y  a  grande  apparence  que  leS  pommes  d’a- 
itiour  foyeht  les  mandragores,  félon  la  tradudion 
des  Septante,  qui  font  nommées  (  au  ttentiefmc 
du  Genefe  )  Dudaim,  &  del^elles  il  eft  faid  men¬ 
tion  au  fepticfiiae  du  Cantique  des  Càntîquesj 

où  il 
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où  il  eft  quelles  ont  rendu  leur  odeur*.'’ Cap' 

on  en  fait  des  philtres  ,  &  breuuages  'd’  Afiiionr,. 
au  regard  dequoy  on  les  appelloit  CirceeSy  a  eau-, 
fedeCii'cé  que  les  Poètes  Grecs  ont  feint  i  aitoir 
efté’  fôtt  experte  à  eiichanter.  Les  rhan’dragd^ 
rcsfont  delà  forme  &  couleur  du  moyeu  d’œuf. 
Léur  fuc  pris ,  eft  narcotique  &  rendant  Ifes;  fehs 
afîopis,  propre  à  faire  dormir  les  malades,  &,à 
ftupefîer  les  membrcsjefquels  bn  veut  couper. 
Il  y  amafleSc  femelle:  Les  fueilles  comtae  cel¬ 
les  delà  laidue'  Paul  Eginete  Médecin  dit,  que 
fa  racine  sft  froide  ,  6c  que  fes  pommes  ont  hu¬ 
meur  temperé  de  chaleur.  Theophrafte'&  Pli¬ 
ne  en  ont  eferit  plufieurs  chofes  fabuleufes  mef- 
mes  les  luifs  ont  creu ,  &  le  commun  pareille¬ 
ment  croit  encor,  que  fa  racine  rclfemble  al’hom- 
mé  ,  &  mefmes  Pithagoras  l’a  nommee  Anthre- 
qui  eft  à  dire,  de  la  forme  de  l’homme. 
Ce  qui  eft  du  tout  faux,  comme  Matthiole  en 
fon  do<5tc  Commentaire  fui-.  Diofeoride  le  ttf- 
inoigne,  ainfi  qu’il  attefte  l’auoir  àpprins  de  quel¬ 
ques  Charlatans.  Saind  Auguftin  Fn*/- 

finm.  dit  l’auoir  confideree  attentiuement ,  &  ri’a- 
uoir  iaraais  peu  comprendre  autre"  raifbn  pour 
laquelle  elle  eft  fort  appetee  de  la  femme,  linon 
à  caufe  de  fon  odeur  &  beauté  finguliere.  Mais 
Diorcoridc(que  peut  eftre  il  n’auoit  lcu,)luy  attri¬ 
bue  les  facilitez  ,  defquelles  nous  auons  faiélcy- 
dclfus  mention. 

On  treuue  la  pomme  d’amour  en  Ipdie,  où 
00  1  appelle  les  autres  Ciwm,  longiie  dV- 
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ne  palme ,  gros  comme  la  cuilïc  de  l'homme. 
Elle  eft  fore  douce  &  d'odeur  fort  foücfue ,  ref- 
femblant  aux  melons  mufeats.  On  tient  que  ce 
foit  l’vn  des  meilleurs  fruids  du  monde.  Il  croift 
en  Calicuthj  ayant  le  pied  comme  vne  efpine. 
Mais  ic  croy  que  ce  Toit  yne  autre  efpece  de  fruid, 
croilîànt  dedans  le  tronc  de  l'arbre  entre  la  fueil- 
le  &  l'efpine ,  ayant  au  dedans  des  petites  fueil- 
'  les  délicates  comme  celles  de  la  Grenade, 
il  eft  vert  au  commencement ,  confe- 
quemment  violet  >  &  finale¬ 
ment  deuient  noir. 


LIVRE 


LIVRE  NEVFIESME. 


J)es  fruits. 

*2)  es  CERISES  douces,  &  des  aigres,  et 
des  aigres-douces. 

Es  friiids  en  general  font 
prcfques  tous  de  mauuaife 
nourriture  &c  phlegmiti- 
quesj  &  hors  mis  peu  fer- 
uentpluftoft  pour  médeci¬ 
nes  que  pour  viâdes.  Ceux 
d’Eftç  ne  font  de  gaïdcjEe 
corrompent  facilement  en 
l'eftomach,  &:pluftoften 
la  fin  du  repas  qu'à  fentreejcomme  pommes,  poi¬ 
res, fraifcs,cerifes,pfunes,abricots,pefçhes,  raifins, 
figues  fraifehes ,  coiudes ,  melons,  poupons,  con- 
combres.Ceux  qui  tiennent  de  l'aigreur  font  meil- 
leurs:car  l'aigreur  reiîftë  à  la  putrefadion,  comme 
groifelles,griottes,  meures,  pommes  &  prunes  ai- 
gre-douces,  orenges  &  grenades  aigre-douces,  li- 
mons,citrons.Les  raifins  de  pafle  &  de  damasjfont 
amis  du  foye,dcl’eftomach,dcs  reins, &  de  la  veflie.  ■' 

Les 
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Les  Qevireç  douce§,qplques  v-etm^illes  quiell^s 
'  fbyent(comiTié  àuflî  Ics-^nrs  ou  bigaiTçaukj  fout 
mâlilaineSi  engendrent  Fuineuïs  nialignc|  eni^^ 
ftoinaçhAde  la  vehriinêàuj!:  inteftinsjlontde  peu 
de  hoiuriture,.&  lafchcnt  le  venrre.  Ceux  qui  ne 
peuuent  s’en  abftenir ,  le?  çloyuent  manger  à  l’en¬ 
trée  de  table.  -  i 

Les  cerifes  aigres  ou  aigres-douces  font  bonnes 
&  profitables ,  lafraifchillent ,  lafchent  le  ventre, 
der-alterent,incifent,&  engendrent  bon  fang.  F 1- 
les  diffioluent  auffi  le  ’phlegme,  repriment  l’hu¬ 
meur  bilieux^  &  donnent  bon  appétit.  Ceux  qui 
ont  l’eftomach  foiblc,  les  peuuent  manger  pelees 
entre  deux  plats  fiir  le  reenanr  auec  fuccre  &  eau 
roie.  On  doit.manger  toutes  les  fortes  de, cerifes  à 
l’entree  dq  table.  Les  noires  &  afpres  gaftent  l’e- 
ftpmachj  endurciflent  le  ventre,  &  ppurce  qu’elles 
ferrent  l’orifiçe  de l’eftpmacîijOn  les  doit  niangcr  à 
l’ilfue  de  table.  -  ■  / 

Pour  les  garder  on  les  doit  cüeillir  en  llarbre  au 
foleil  leuant,  ^  ce  faid,  on  les  arrenge  en  vh  vaif- 
feau,au  fonds  duquel  il  y  a  vn  lid  de  fatriette.  Qn 
met  les  cerifes  deflus,&  encor  plus  hault  vn  lid  de 
farriette,  &  ajnfi  confequemmentjles  arroufant  de 
vinaigre.Ou  on  les  couure  de  fueilles  de  rofeau,  fi- 
non  qu’on  les.  face  fecher  au  four  ou  au  foleil. 


DES  AMANDES. 

E  Lies  >  font  moyennement  chaudes  pour  leur 
douceur,i5cqpand  &  quand  deficcatiues.  Ga¬ 
lien  dit  qu’elles  font,  abllerfîues  &  ne  nouQ-ilfent 

pas 
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pasfceauconpXcs  recentes  &  fraifches  font  de  bon 
aliment.  Les  fcches  font  contraires  à  la  teile,  &  af- 
fez  difficiles  à  digerer.  Les  recentes  doiueiit  eftre 
mangees  à  la  fin  du  repas  :  car  elles  gardent  les  var 
peurs  de  monter  aucerueau,  confortent  la  veüe, 
font  dormir,  &:  raondifient  la  poitrine.  Elles  ne 
nuifent  tant  que.  les  vieilles,  araifon  de  leur  vn- 
Cluodtc ,  qui  caufe  doulepr  de  tefte ,  &  e^igc^drc 
humeur  bilieux.  Auffi  n’en,  doit-on  vfer  qu’à  l’en- 
tree  de  table,  en  quoy  faifant  bn  repercute  les  ve- 
nins:^  voire  l’yurongncrie.'  Elles  feruent  aufîî  à  la 
poitfine  &  aux  poulmons.il  y  en  a  qui  les  tiennent 
pour  aperitiues  &  defopilantes.  Auicenne  a  eferit 
qu’elles  augmentent  la  fubftance  du  cerueau ,  & 
comme  aperitiues  nettoyent  les  voyes  del’vrine. 
On  defguire  les  amandes  en  plufieurs  &  diuerfès 
fortes  pour  en  tirer  nourriture  »  Premièrement  on 
en  fait.  ,  V  • 

Du  laidf,  pour  lequi^l  effed  on  choifitdes  plus 
belleç,  lefquellps  on  fait  tremper  en  eau  frailche 
enuiron  vingt-quatre  heures.  Les  ayant  trempees 
en  eau  bouillante,  on  les  en  tire  incontinent  pour 
leur  ofterla  peau.  Qn  broyé  les  amandes  pelees  a- 
uec  mie  de  pain  fort  blanc  rofty  ou  don  rofty,auec 
peu  d’eau  pour  ne  faire  de  l’huile  au  lieu  du  laid. 
On  le  palfe  par  l’eftamine  auec  eau  bien  bouillie, 
6c  fi  c’eftpour  vn  malade  on  le  fait  bouillir  auec 
fuccre  entre  deux  plats.  Pour  faire  le  laid  pluftoft, 
on  broyé  deux  ou  trois  onces  d’amandes  pelees  au 
mortier  auec  pain  blanc.  On  les  palfe  auec  eau  de 
fontaineboniilie.il  fegardedeux  ou  trois-iours  en 
yn  bocal,  llfert  aux  goutteiix ,  &  durant  la  fiçurc 
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chaude,  pourucu  qu'il  n'y  ait  point  douleur  de 

tefte. 

Des  potages, &  pour  ce  regard,on  pile  des  aman¬ 
des  pelees  auec  mie  de  pain  blanc  deftrempee  en 
verjus,  &  le  tout  bien  pilé  &  diflbult  en  eau  fraif- 
che  eft  palfé  par  l'eftamine  dedans  vn  por,y  adiou- 
ftant  demie  liure  de  fuccrc  auec  eau  rofe  &  TafFran, 
faifant  le  tout  bouillir  à  petit  feu  fur  les  charbons. 
Ce  potage  ne  doit  guerès  cuire,  eftant  meilleur  li¬ 
quide  qu’elpois.Si  on  le  veut  rendre  plus  blanc,  on 
y  pourra  meller  des  blancs  d'œufs  bien  batus,poul- 
dre  dè  gingembre  blanc ,  auec  du  laid  d'amandeSj 

Des  marfepansjles  amandes  trempees  &  pelees, 
on  en  broyé  durant  vne  forte  heure  demie  liure  en 
vn  mortier  de  marbre, les  arroufant  toujours  d'vn 
petit  d'eau,  auec  autant  de  fuccre  fin  en  pouldre, 
tant  que  le  tout  foit  réduit  en  forme  &  confiftence 
de  pafte,  laquelle  arrondie  comme  le  fonds  d'vnc 
aflîete,  &  applatie  autant  qu'il  eft  poffible,  on  met 
fur  des  oublies  ou  fur  du  pain  à  chanter.  Les  mar- 
fepans  fe  doiucnt  cuire  en  la  tartriere,&  cependant 
qu'ils  cuifentjon  les  doit  arroufer  d’eau  rofe,&  iet- 
ter  du  fuccre  pulucrisé  delfus,  de  peur  qu’ils  ne  fç- 
chent  trop. 

En  Italie  on  les  fait  autrement.On  prend  vne  li¬ 
ure  d'amandes  douces  recentes ,  mondees  en  eau 
tiède ,  lefquelles  on  fait  tremper  vn  iour  &  vne 
nuid  en  eau  fraifehe,  pour  les  piler  en  vn  mortier 
de  marbre,  &  quand  on  commence  à  les  battre,  il 
faut  continuer  en  les  pliant  long  temps,  tant  qu’il 
fuffife,  faifant  tomber  au  dedans  du  mortier  tout 
ce  qui  fera  fur  le^  bords  &  aux  enuirons,  afin  de  ne 
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feiitir  l’huile,  Se  le  battre  auec  eau  rôle.  On  pile  à 
part  vne  liure  de  fiiccre  fin  envn  autre  mortier, 
iufques  à.ce  qu’il  Toit  tout  en  pouldre ,  &  lors  on 
le  iecre  rarlesamandcs,broyantle  tout  enfemblej 
tant  que  la  pafte  foit  bien  compofee,  laquelle  on 
met  fur  Vne  piece  de  bois  platte ,  Ô#  la  on  l’eftefnd 
fur  du  pain  à  chanter  de  telle  grandeur  qu’on  dé¬ 
liré,  l’arroulant  par  delFus  d’eau  rofe  aueç  du  fuc- 
cre,les  mettant  fur  vne  fueille  de  papier  en  vn  four 
qui  ne  foit  guercs  chaud. 

On  fait  auiïi  en  Italie  comme  en  Prouencc  des 
Marfepans  au  miel,  duquel  on  prend  trois  Hures 
&  trois  blancs  d’œufs  :  Le  tout  eft  batu  enfemble 
auec  vn  pilon  de  bois  en  vn  baffin  ,  iufques  à  ce 
qu’il  acquière  vne  couleur  de  laid.  On  met  le 
baffin  lurvnfeu  de  charbon,  remuant  foigneu- 
fement  la  pafté  auec  le  pilon  iufques  à  ce  que  la 
compofition  foif  vn'  petit  efpoiirei  &  lors  on  y 
adiouHe  amandes  douces,  pelees  &  frites  en  telle 
quantité  qu’il  femble  neceilaire  pour  donner  coii- 
fiftence.  Eftant  la  pafte  encor  chaude,  on  l’eftend 
fur  vne  table  polie  dont  on  fait  des  marfepans. 

Des  amandes  on  fait  auffi  des  tartres.  On  trem¬ 
pe  vingt-quatre  heures  durant  les  amandes  en  eau 
fraifeheafin  de  les  monder  &  piler  aifément,  tou- 
tesfois  en  les  broyant  on  les  doitarroufer  d’eau,de 
peur  qu’elles  ne  rendent  l’huile.  Quand  on  les  a 
paflees  par  leftamine  on  les  fait  frire  auec  du  beur¬ 
re  en  la  poefle,  &  ce  faid,  on  les  met  fur  la  croufte 
de  pafte  auec  eau  rofe  Sc  force  fuccre.  On  y  peut 
adioufter  du  pain  gratuisé.  Les  tartres  d’amandes, 
'  feront  tres-bonnes  ainfi.  On  fait  la  pafte  auec  le 
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iaune&  le  blai\c  d’œnf,  enft'j-nble  dii  beurre  ftais 
autantqu  vne  groife  noix.  On  pele  &:  pilc  les 
mandes  à  part,  les  aiToufant  d'eau  rore,  &  demy 
quarteron  de  fucc're  ou  plus,  qu’on  pile  à  part,  fai- 
fantvn  lid  de  fuccre  ôc  vn  autre  d’amandes,  la 
couurant  d’vne  couuerture depafte delliec de ineR 
me  le  fond.  La  tartre  doit  eftre  cuire  dedans  vné 
tartsriere  par  vn  demy  quart  <l’heure,  mettant  brai- 
fe delî'üs  S:  der.ous,  &  àduifant  que  la  tattriere  ne 
fe  brufle. 

On  en  fait  aulîî  des  dariolès,  mettant  dedans  la 
croufte  defçouuerte  des  amandes  bien  pilees  auec' 
eau  rofe  fuccre  &  canelleen  pbuldce,faifant  le  tout 
cuire  auec  vn  peu  d’amydon  pour  l’elpoilfir. 

On  en  fait  pareillement  des  bignets.  On  dilfout 
les  amandes  en  éau  rofe  ^  ôù  les.,  ayant,  rpalfees  par. 
l’eftainine  on  y  adioufte:  vn  peu  de  firte  fleür  de  far 
rine ,  &  forr.peüde  leuain  auec  du  füecrc.  Cefte, 
mixtion  fe  doit  faire  vn  tour  auant i  que  de^  la  frirc 
en  lapoefle.en  bon  béürre  fraüS:  en  forme  de  bi- 
gnets.ll  y  en  aqui  méfient  lès  arnandes  palfees  a^i 
ueC  la  poitrine  d’vn  poulet  bouilly,  eau  rofe,;deux 
ou  trois  blanc  d’œufs  &  fine  fleur  de  farine,  dont 
on  fait  des  bignets  en  la  poefle. 

Item  on  fait  du  ferez  des  amandeSiOn  mefle  de¬ 
mie  liure  d’amendes  broyees  ,  auec  deux  onces  de 
fuccre,  &  demie  once  d’eau  rofe,  demie  cueiliereei 
du  lus  de.  tanche  ou  d’autre  poilfon.  Le  tout  palfé 
parl’eftamine  demeure  par  vne  nuidt  en  lieu  frais 
tant  qu’il foit.coagulé. 

On  fait  auffi  de  la  faulfe  blanche  d’amandes. 
jEftans  pelees  >  pilees  ôc  brpyees,  op  les  trempe  en 

•  vin 
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vinblanc&  verjus  auec  gingembre,  &  miette  de 
pain  blanc.  On  palFe  le  tout  par  l-eftamine,y  ad- 
iouftantdu  fuccre,  faifânr  vn  pepir  bouillir  le  tout 
fur  le  fcmon  y  adipufte  de  la  canelle  en  pouldre.En 
lieu  de  verjus  on  y  peüt  adioufter  du  laid  auec  la 
crefoejou  ius’d’orengé.ou  ius  de  grenade. 

Si  on  la  veut  aux  aulx  blancs,  ayant  broyé  des 
amandes  peleesauec  miette  de  pain  blanc,  trempé 
en  bouillon,  on  palTele  tout  par  Veftamine  auec 
huit  goufles  d'aulx  pelez  &  poudre  blanche.  : 

Des  amandes  on  fait  du  beurre  contre-fait,  les 
broyant  en  vn  mortier  toutes  pelées  auec  eau  rofe. 

•  Ce  faid,  onles  ’palîe  pàr  Teftamine  en  eau  chaude 
ou  en  quclq^ue  bOuilloh  de  chair  éu  de,- poilfon 
fans  fel,  fàifant  le  tout  bouillir  en  vné  poefle  auec 
fuccre,&  après  eftre  bien  efpurécn  vn  linge  blanc, 
on  le  met  en  vn  moule  à  là  façon  dVn  coût  de 
beurre.On  en  peut  faire  eri  cefte  fortei  Les  amarra 
des.pelees,deftrempees  en  eau- tiedei,i&  broyees,ôh 
lespoule  par  heftamine  non  trop  claiire^&met-on 
la  colaturc  auec  vn  peu  de  lèl  bouillir  ifur  léfeu  a- 
uec  vne  poignee  de  fuccre.  Aulîî  toft  q<ucle  tout 
fe  met  à  bquillir  on  l'ofte  &  y  met-on  vn-  verre  de 
verjus  dedans ,  &  cela  fe  met  en  vn  fachet  de  toile 
neuuc  qu’on  pend  en  vne  perche  vne  heure  ou 
deux ,  mais  de  peur  que  le  fachet  ne  rompe,  on  le 
doit  enueloper  d’vilc  nappe.  On  prclfe  cela  quatre 
ou  cinq  heures,  &  le  ferr-on  en  plats,  force  fuccre 
dedans  dont  on  fait  lés  pains  de  beurre  tels  qu’on 
veut',  qui  feront  très  durs  &  tres-blahcs. 

Ilÿ  en  a  qui  font  de  la  crefme  d’amandes.  Oh 
'  la  fait  en  quantité  d’vne  liure  ou  demie  liure,  d’à- 
Ff  i 
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înandes  vn  ioiir  &  vne  nuiét,  iufques  à  ce  qu’elles 
fe  pelent  fans  fç  chanfcr,&  les  ayant  broycçs  en  vn 
Tïiortier  de  marbre,  on  les  dqftrempe  en  du  vin 
blanc.Ce  faidjOn  les  pafTebien  erpoilfes  parl’efta- 
mine,  en  les  faifant  bouillir  fur  le  feu  aueç/el  Ôç 
force  fuccre  :  on  y  peut  adioufter  du  beurre  frais, 
mais  il  les  faut  remuer  affiduellemenr. 

On  fait  auffi  de  la  gélee  d’amandes.  Apres  qu’on 
les  a  pelees  8c  pilees,on  y  met  deux  onces  de  fuccre 
&  autant  d’eau  rofe  auec  vn  peu  de  bouillon  de 
ranche(qui  ne  foit  point  falé)parce  que  ce  poilTon 
eft  glutineux.  On  palfe  le  tout  dedans  vn  plat,  ou 
on  le  laiife  toute  vne  nuid, apres  laquelle  il  fe  con¬ 
gelé  &  prend  comme  du  laid.  On  peut  enueloper 
cefte  gclee  de  ioncs  ou  de  ramce,  &  la  feruir  aueç 
fuccre  &  anis  confit. 

Bref  on  en  fait  des  bifcuits.Prcnant  les  deux  par¬ 
ties  d’amandes  pelees  &  vne  partie  de  mie  de  pain 
blanc  fort  dèfliee.  On  broyé  le  tout  enfèmble  en 
vn  mortier  auec  eau  rofe, y  adiouftanr  du  fuccre  en 
pQuldre  le  tiers  ou  la  moitié  bien  incorporé  auec  la 
pafte  d’amendes ,  y  adiouftant  vn  peu  d’anis  bien 
net.  On  les  fait  cuire  dedans  vne  tartricre  de  la  fa¬ 
çon  qu’on  veut. 


DES  NOIX. 

LEs  noix  nouuelles  ou  cerneaux  font  laxatifs, 
parquoy  il  y  en  a  qui  les  mangent  trempez  en 
vinrougeàl’entree  de  table,ou  fimplement,  parce 
que  ç’eft  vn  fruid  laxatif.On  les  tient  de  plus  faci- 

ledi 
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le  digeftion  que  les  amandes,  toiitesfois  oli  ellime 
communément  qu'ils  ne  fedigetenc  aucunement.  ' 
Mais  les  noix  vieilles  font  cHaudes  &  feches,  font 
faCchcufes  à  rellomach,  de  mauuaife  nouititurej 
fe  conuertillent  en  humeurs  cholériques ,  font 
douleur  à  la  tefte,offufquent  les  yeux,  engendrent 
le  tournoÿement  du  cerueâu,  mermement  II  on  en 
vie  âpres  le  paft.  Elles  delfechent  Ôc  enflamblcrtt  le  , 
corps.  Il  on  ne  mange  des^^ailîns  quand  &  quand. 
Bref,  elles  font  de  mauuâis  fuc,  &  valent  mieux  à 
ceux  qui  ont  l'eAomach  froid  que  chaud. 

On  fait  crefme  de  cerneaux,  les  broyant  au  mor¬ 
tier  auec  vn  peu  d'eau  rofe,mie  de  pain  blanc  gra~ 
tuiséjperfihthym,  bien  peu  de  bafilic,  le  tout  bien 
pilé  enfemble  eft  palfé  par  l'eftâminc  auec  des  mo¬ 
yeux  d’œufs,  faifant  cuire  le  tout  en  beurre  frais  & 
en  fuccre.On  la  fert  auec  pouldrc-Duc  delfus. 

On  met  aulîî  les  cerneaux  en  tartres,les  broyant 
auec  fuccre  &  eau  rofe,  qu'on  pâlie  par  l’eftamine. 
Ce  qu'eftant  cuit  auec  fnccre  iufques  à  s’efpoillirj 
on  le  couche  fur  la  parte  auec  fuccre  &  eau  rofe. 

il  croirt  des  noix  au  Royaume  de  Calicuth,  qui 
relfemblent  du  tout  aux  nortres,  mais  elles  deuien- 
nent  douces  &  reluifantes ,  &  ont  âu  dedans  vn 
noyau  fec  comme  vne  amande,  &  tant  du  fruiét 
que  du  noyau  on  fait  vne  compode.Famm^n 
On  void  là-mefme  vn  arbre  didiThaiat  telTem- 
b4,nr  par  le  pied  au  datier,  portant  vne  noix  bien 
bonne  au  cœur  à  ceux  qui  vont  fur  mer.  Elle  eft 
plus  délicate  au  manger  que  l’amande,  ertant  de  la 
grolTeur  du  petit  doigt.De  fa  fleur  on  fait  vne  tein¬ 
ture  il  exquilè,que  les  draps  femblent  de  foye.  DeS 
Ff  3 
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cheueux  de  l'efcorce  on  en  fait  des  petites  cordes, 
&c  de  ce  qui  eft  le  plus  dellié,  on  en  fait  des  cables 
qui  feruent  fur  mei\De  l'efcorcc  niefme  on  fait  du 
charbon.  On  treuue  en  cefte  noix  de  l’eau  bonne 
en  perfedlioiijiufqu  à  deux  voirres.On  en  fait  auffi 
de  l’huile,  du  vin,  du  fuccre,  &  des  fueilles,  on  en 
couure  les  maifons. 

le  rcuiens  à  nos  noix.  Elles  feruent  à  la  faute. 
L’eau  de  celles  qui  font  recelâtes  fert  grandement 
à  laguerifon  deIafiéure,voire  delapefte,  fi  vous 
faites  de  l’eau  au  bain  Marie  des  premières  fort  pe¬ 
tites  qui  nailfent,  &  fecondement  des  moyennes, 
&  tiercement  de  celles  qui  font  propres  à  confire. 
On  raefle  ces  trois  eaux  en  vn ,  qui  feruent  mer- 
ueilleufement  à  l’homme  ,  conformément  à  l’or¬ 
donnance  de  Mithridatés  tant  celebrce  contre  lâ- 
dite  contagion ,  d’vne  noix  à  ieun,  ^auec  vne  figue 
feche ,  dix  fueilles  de  rue  &  vn  grain  de  fel,  pou(r 
feruir  de  contre-poifonfie  bois  mefmes  d’entre  les 
cerneaux  puluerifé .,  fert  grandement  contre  la 
colique. 

On  peut  garder  toute  l’annee  les  cerneaux, fi  on 
prend  les  noix  non  encor  meures,  demy  cerneau 
&  demy  laiét  les  couurant  de  fable  dedans  la  cauej 
&  quand  on  les  voudra  manger,  on  ne  les  treuuera 
moins  fraifehes  qu’en  la  fai  (on. 

Pour  garder  les  n^ix  eutieres  fans  fe  ranfîir,  on 
les  doit  couurir  de  j^aille  où  de  leurs  fueilles  fe- 
ches,  ou  bien  on  les  doit  enfermer  en  vn  coffre  de 
noyer,  ou  les  mefler  auec  oignons  ,  aufquels  elles 
oftent  la  plusrpart  de  leur, acrimonie.  On  les  peut 
auffi  garder  vertes  vn  an  cntier,fi  apres  eftre  boni!- 


t  i  VR  E  I  X.  4jf 

lies  on  leur  ofte  la  coqiie,&  on  les  trefnpe  en  miel. 


DES  RAISINS. 


LEs  raifins  qui  font  frais  &  recens  troublent  le 
ventre  &  le  lafchent ,  comme  enfcigne  Diof- 
corideauecbexperience,  enflent  l'eftomach ,  en¬ 
gendrent  douleur  de  tefte,&  adioufte.Que  fl  on  en 
mange  trop  5  ilscaufent  la  léthargie.  Toutesfois 
Galien  efcrit  que  le  raifin  eft  le  principal  fruiâ: 
<le  l'Automne,  qui- engendre  le  meilleur  &  le  plus 
clair  fang,  il  dit  auffi  que  ce  fruid  eft  fort  nutritif, 
parce  que  les  gardes  des  vignes  de  fon  temps  s'en 
engraiflbyent  comme  pourceaux.  Qtiand  ils  font 
doux,  ils  engendrent  vn  fang  plus  chaud  en  font 
plus  venteux  &  plus  laxatifs. Si  on  les  peut  retenir, 
ils  fe  digèrent  bien  ;  car  ils  font  d'alfez  bon  fuc, 
mais  la  chair  qu'ils  engendrent  n'eft:  pas  ferme, 
ains  lafche,moIle,&  jiLunide.  Les  raifins  affu'es  & 
brufes  reirerrent  le  ventre,  ne  donnent  grande 
nourriture,&  font  fort  difticiles  àdigerer.ün  efti- 
me  que  les  raiflns  qui  font  gardez  apres  vendan¬ 
ges  pend  us-à  l'air,  font  beaucoup  plus  profitables: 
car  à  rai  fon  de  cefte  vemilarioh  ils  font  rendus 
meilleurs  pour  l'cftomach  pour  gens  langoureu- 
fes  :  car  ils  refrigerent  Icgerement  &  rernetrenr  en 
appétit.  Ceux  qu’on  garde  fltr  la  paille  tiennent  le 
fécond  rang  de  bôt’é.  Ceux  qui  font  plus  fuccnlens 
&  ont  plus  de  ius  ne  font  fi  propres  à  nourrir  que 
les  plus  durs  &  foIidcs:car  les  plus  charnus,  &  qui 
ont  moins  de  ius  &  de  fuc  font  plus  gracieux  & 
Ff  ; 
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plus  fains.Les  doux  font  chauds, ceux  qui  tiennent 

de  la  vctdeur  font  froids. 

Si  on  veut  manger  des  raifins  au  repas'au  lieu 
de  les  prefenter^i  delTeit,  (comme  on  fait  or¬ 
dinairement)  on  les  doit  mangera  Fentree  de  ta¬ 
ble,  comme  les  cerifes,  prunes,  &  pruneaux,  pom¬ 
mes,  Scc.Sc  potages.  Car  tout  homme  qui  veut  a- 
uoir  efgard  à  fa  lunté,dok  obferuer  exactement  fix 
poinds  en  Tes  repas. 

Premièrement  il  doit  garder  vn  certain  ordre 
tel ,  que  les  viandes  qui  fe  corrompent  aifément 
doiuent  eftre  les  premières  feruies,  parce  que, fi  on 
en  vfe  àla  fin,  elles  gallent  &  corrompent  les  au¬ 
tres,  celles  qui  fe  cuifent  &c  digèrent  à  moins  de 
peine  doiuent  entrer  les  premières  en  l’cftomach, 
les  groires,pefantes  &  dures, les  dernires. 

La  faconde,  on  né  doit  iamais  manger  qu'on 
n’ait  vn  peu  de  faim  :  car  l’eftomach  ne  fera  iamais 
cas  des  viandes  qu’il  nappete  point,  &  bien  fon- 
uent  digérera  les  pires  quand  illcs  treuue  àfon 
gré  i  plus  que  les  délicates  qui  ne  luy  viennent 
point  à  ^\:é.HipŸocr.Aphor.s8.Ub.2. 

La  tierce  ,  la  viande  eftant  de  bonfuc  &bien  ■ 
cuite,  on  la  doit  bien  mafeher  Se  à  loifir  auant  que 
de  l’auallcr  :  car  fi  on  la  mange  trop  vifte,  &  fans 
l’auoir  bien  mafehee,  il  en  arriue  deux  inconue- 
niensj  le  premier  eft,  qu’on  mange  Nplus  qu’il  ne 
faut,  &  charge-onpar  ce  moyen  l’eftomach,  outre 
mefuretl’autre  eft,  qu’il  trauaille  beaucoup  à  cuire 
ce  qui  n’eft  pas  mafehé.  HippocrMba.  Epidem.  L  e 
coLifteau les  dents.  Se  la  bouche  feruent  autant  à  ^ 
la  préparation  de  la  première  digeftion ,  comme 
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fait  l’air  à  attendrir  les  viandes  aux  cuifiniers.  Et 
ceft  pourcjuoy  ceux  qui  ont  beaucoup  de  dents, 
viuent  long  temps, parce  qu’ils  mafehent  tres-bien 
leur  viande. 

La  quarte.  On  Ce  doit  bien  garder  de  trop  rem¬ 
plir  Ton  eftomach,  Sc  quiconque  veut  viure  lôgue- 
ment  en  Tante, fe  doit  toufiours  leuer  de  table  auec 
quelque  appétit.  La  raifon  y  eft  toute  apparéte:car 
ü  on  charge  beaucoup  Teftomach,on  trauaille  par 
trop  la  chalein  naturelle  qui  eft ,  le  principal  outil 
de  Tame ,  en  rendant  Teftomach  tout  languide, 
pource  que  tout  agent  naturel  en  agiftanr  repatit. 
C’eft  (diToit  Hippocrates  Tvn  des  prin-n 

cipaux  chefs  pour  la  fanté,de  ne  Te  point  nourrir  à 
Ton  faouTôt:  n’eftre  point  parelTeux  au  trauail. 

Lacinquiefme,on  ne  doit  manger  à  chaTque  re¬ 
pas  que  d’vne  ou  de  deux  fortes  deyiandés  :  car  la 
variété  puit  infiniment  &  ruine  les  eftomachs, 
pource  que  les  viandes  ne  font  pas  toutes  de  mef- 
me  qualité ,  &  par  confequent  vn  mefme  degré  de 
chaleur  n’y  furatpas.  Les  vnes.fecuifent  pluftoft, 
les  autres  plus  tard ,  ainfi  toute  la  cuifine  eft  trou¬ 
blée  ,  ioint  que  mangeant  diuerfité  de  viandes  & 
de  fauftes ,  on  eft  contraint  de  boire  plus  fouuent; 
or  ce  boire  fi  frequét  empefehe  la  digeftion,  com¬ 
me  en  mettant  fouuentesfois  de  l’eau  dedas  le  pot, 
on  empefehe  que  la  chair  ne  fe  cuit  pas. On  ne  doit 
donc  iamàis  abufer  de  l’eftomach ,  quoy  qu’il  (bit 
bonxar  fi  tu  fafehes  le  cuifinicr,tu  ne  pourras  fail¬ 
lir  de  difner  mal  La  parefle  (  dit  Hippocrate  Hh.  6. 

de  l’cftoraach  eft  caufe  d’vn  defordre 
vniuerfel,  &  de  l’impurité  des  vailTeaux. 

Ff  c 
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La  fixièfme.  Si  le  corps  faiii ,  &  fubieiîl 

aux  catharres  &c  defluxiôs,  il  doit  beaucoup  moins 
manger  au  fouper  qu  au  difner.  Car  de  ne  point 
du  tout  fouper, fi  ce  n’eft  rarement,cela  feroit  à  cô- 
damner,paiYe  que  l’eftomach  eftant  vuide  fe  rem¬ 
plit  de  mauuaifes  humeurs. Galien  aulîi  remarqucj 
qu  vn  eftomach  affamé  j  fi  on  ne  l’appaife  de  quel¬ 
que  amiable  liqueur ,  attire  premièrement  du  cer¬ 
neau  beaucoup  d'eaux,&:  confequemment  fi  la  ne- 
cefîité  le  contraint  il  attire  d'embas  du  boyau  ilepil 
les  plus  gros  excremens.  Ceux  qui  font  fains  doi- 
uent  plus  fouper  que  difner.Les  raifons  y  font  tou¬ 
tes  claires:car  il  y  a  plus  d’interuallé  du  fouper  au 
difnetjque  du  difner  au  fouper ,  il  y  a  donc  plus  de 
temps  pour  cuire  &  pour  diftribuer  les  alimens. 
Q^and  aufîî  nous  dormonsjla  chaleur  eft  plus  for¬ 
te, parce  qu'elle  fe  rerire  en  fôn  centréjiçint  que  là 
nuid  toutes  les  fondions  animales  celfent,par- 
quoy  la  chaleur  n’eftant  deftournee,elie  doit  beau¬ 
coup  mieux  cuire ,  ayant  befoiii  par  confequent  de 
plus  de  nourriture.  Tel  eft  l'aduis  d’HippocratCj 
Galien  &  Auicenne.  Tous  les  Anciens  l’ont  ainfi 
prartiqué.  Les  difcjples  de  Pythagoras ,  comme 
l’cfcnt  Ariftoxenus,  ne  prenoyentà  leur  difner 
qu’vu  peu  de  pain  auec  du  miel. 

Il  fe  trouue  en  Prouencc  &  Languedoc  des  rai- 
fins  qui  ont  leurs  grumes  dures  &  groffes  comme 
noix  de  mufeade ,  mais  celles  des  raifiiis  d’Afeora 
en  Barbarie  les  furpaffent  en  .groifeur^pour  laquel¬ 
le  On  les  appelle  œufs  défoulés.  Mais  les  meilleurs 
6c  les  plus  doux  font  ceux  du  royaume  de  Fe?:  en 
Barbarie.  Aluarez  eferit  qu’on  en  mange  desmeil- 
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leuts  du  monde  en  Exhiopiedes  grumes  dçs  raifins 
y  eftans  fore  grolfes .  comme  des  auelaincs  les  plus 
pourpues,&:  qui  ont  fort  peu  de  pépins,  l!  s’en 
trouue  des  blâcs  en  Trahie  près  de  la  ville  de  Rea- 
me  bons  en  toute  perfedion  &  fans  pépins.  Ceux 
de  Damas  fe  gardent  frais  tout  l’an  &fünt  bien 
bons.  Comme  auiîl  à  Memim ,  cité  de  Syrie, croif- 
■fenc  des  raifins  cxcellens  en  bonté  qui  ont  la  gru¬ 
me  longue  &  fans  pépin.  Vartoman sa. 
Pour  gasderUes  raifins ,  on  choifît  .après  qu’il  n’a 
pieu  de  long  temps ,  les  grappes  des  raifîns  qui  nc; 
font  pas  trop  meurs ,  n’ayans  les  grains  ne  ferrez 
ne  pourris ,  &  auffi  toft  comme  on  les  a  coupees, 
on  trempe  le  bout  de  la  grappe  en  poix  bouillante. 
On  la  met  confequerament  par  l’cfpace  de  deux 
iours  fccher  au  foleil  fur  quelque  paille  de  fromét 
fans  les  toucher.  On  les  pend  puis  apres  en  lieu  nd 
trop  chaud ,  de  peur  de  fe  lécher  ,  ni  trop  lent ,  de 
peur  de  fe  pourrir. 

Ou  bien  on  les  met  en  l’eau  de  riuiere  diminuée 
en  cuifant  de  la  .tierce  partie ,  dedans  vn  pot  neuf 
couuert  de  plaftrcjle  tenant  en  lieu  froid  &  clos. 

Autrement ,  on  tord  le  col  du  bois  de  la  grappe 
en  la  vigne  ,  en  laquelle  on  la  lailTevu  iourlans 
eftre  nourrie  du  fep ,  en  après  cftant  cueillie ,  on  la 
fechq  fur  vne  table, eftât  fcche  on  la  palfe  au  mouft, 
&  en  fin  on  la  fait  fechcrau  foleil. 

Il  y  en  a  qui  pour  garder  les  railîns des  trempent 
vil  peu  en  eau  bouillante ,  &  ce  faiét,les  pendent  à 
l’ombre. 

Columelle  enfeigne' que  pour  garder  la  grappe 
deraifin  on  la  doit  cueillir  au  default  'dela  lune, 

quatre 
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quatre  heures  apres  qu’elle  aura  efté  battue  du  fo- 
leiL&  que  la  vigne  fera  exempte  de  rofee. 

Le  meilleur  moyen  eft  i  de  choifir  les  raifins 
blâcs  qui  ont  gros  grains,  &  ayât  attaché  les  grap¬ 
pes  par  le  bout  d’embas  auec  vn  filet ,  on  les  fait 
bouillir  en  lexiue  de  farmeiis  iufques  à  ce  qu’ils  ' 
commencent  à  fe  fendre.Onles  pend  puis  apres  au 
foleil  à  vne  perche  &  les  y  lailFc-on  iour  &  iiuid,  ' 
tant  qu’ils  foyent  lècs  à  perfection.  En  apres  on  les 
met  dedans  vnfac  de  toille,  dedans  lequel  on  les 
prellè  en  la  caue.Il  y  en  a  qui  iettent  vn  petit  d’hui¬ 
le  d’oliue  en  la  lexiue. 

Il  y  a  encor  vn  autre  expediet  pour  garder  quel¬ 
ques  grappes  de  raifins  par  fingnlarité.  On  prend 
autant  de  fioles  qu’on  veut  garder  de  grappes.  Et. 
quand  elles  commencent  à  fe  former  en  la  vigne, 
on  les  doit  doucement  faire  entrer  en  la  fiole, 
en  la  liant  au  fep  8c  la  bouchant  de  telle  forte 
que  f  eau  n’y  puilîe  entrer  pour  y  pourrir  la  grap; 
pe.  On  la  doit  ainfi  lailfer  iufqu’à  Noël ,  &  lors  on 
deflie  la  fiole  pour  la  mettre  par  pièces. 

On  fiiit  des  faufies  de  raifins,  on  pile  au  mortier 
de  la  miette  de  pain  auec  grains  de  raifins  noirs, 
auec  verjus  ou  vinaigre  pour  corriger  la  trop 
grande  douceur.  Le  tout  ayant  bouilly  demie  heu¬ 
re,  on  adioufte  fur  la  fin  pouldrc  de  gingembre  8c 
candie.  Ou  bien  on  prend  des  grumes  de  raifins, 
dont  on  exprime  le  ius,lequel  on  fait  bouillir  auec 
peu  de  vin  clairet  vn  quart  d’heure,  ce  que  refroi- 
dy,oale  palfe  par  l’eftamine.  On  yraetauffidu 
fuccre. 

On  fait  des  tartres  d’aigrets ,  les  ayant  trempez 
iV:  relie 
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&reuenusen  eau  bouillante  on  les  tire  &  refroi¬ 
dit  les  nlettant  fur  la  pafte,auec  fuccrc,  eau  rofe  $c 

canelle.  -rr  r 

Lgs  railîns  fecs  de  caiüe  &  femblablcs ,  aident  à 
la  concodion  des  humeurs  crues  &  indigeftes ,  & 
ne  font  point  fuiefts  à  putrefàdion.Ceux  de  cabas 
font  bons  &  profitables  deuant  &  apres  le  repas, 
aident  à  feftomachjau  foye  &  au'poulmon5&  font 
de  bonne  nourriture.  Les  plus  beaux  viennent  de 
Pamphilie.  Ils  feroyent  contraires  à  l’eftomaçh,  au 
ventre  &  aux  inteftins ,  n’eftoit  que  les  pépins  fer- 
uent  de  remede  à  ce  mal  :  car  fi  on  les  en  retire,tels 
raifîns  font  très-bons  à  la  veflîe ,  pour  la  toux, 
fur  tout  les  blancs  &  les  plus  plains ,  mais  ils  nui- 
fent  (félon  le  iugement  de  quelques- vnsj  à  la  cha¬ 
leur  du  foye ,  parce 'quelle  les  conuertjt  en  fang 
brullé.  De  ces  raifins  eft  faiâ:  le  vin  pajfttm  excel¬ 
lent  en  Italie  aux  monts  de  Gennes  :  car  il  eft  fait 
de  grappe*  defquelles  les  queues  font  retortillees 
'  auiarmentjou  qu"on  afaiâ:  fedhèr  au  fqleilen  vnc 
aire.Ce  vin  êft  tres-bon  pour  ceux  qui  rcuiennent 
en  lantéjôc  pçur  autres  qui  ont  befiDin  de  repren¬ 
dre  leur  vigueur  apres  grands  defauts  de  çœur.On 
l’appelle  Vernache  en  Italie ,  à  caufe  de  la  ville  de 
Vernacia  où  erbift  ee  vin  tres-excellçntVqùoy  que 
le  terroir  foit  infertil  &  pierreux. 

Laplufpart  des  raifins  decaiife  que  nous  auons 
viennent  d’E{pagne,&  notamment  de  Yeli s  pro¬ 
che  de  Mallaga  à  demie  lieuë  de  la  mer  Méditerra¬ 
née.  Lesraifins  de  palTè  croillent  aux  montagnet- 
tes  de  là,tellement  quelles  rendent  à  leurs  maiftres 
,  bonne  vendange  &  plantureufc.  Nous  appelions 

ces 


46z  de  s  FR  VI  CTS. 
ces  raiCmSide  cah^.  Car  là  fp  cueillent  tant  les  rai- 
fins  de  lexiiie ,  comme  lcs''aiures  que  nous  appel. 
Ions  miÇms  bleux  qui  font  cuits  au  foleil. 

Les  railîns  de  Corinthe ,  font  de  tempérament 
encor  plus  chaud. 

On  peut  fcruir  tant  les  vns  comme  les  autres 
entre  deux  plats  furle  rechautauec  fuccre&  eau 
rofe,  les  ayant  au  preallable  bien  lauez  en  vin 
blanc ,  auec  lequel  on  les  peut  faire  cuire  fans  eau 
rofe. 

On  met  en  pafte  les  raifins  de  Corinthe^fî  apres 
les  auoir  bien  choifis  &  bien  lauez  ,  on  les  incor- 
pxu'e,  auec  amandes,  pelees,  force  fuccrcjpeu  de  ca- 
neile>clous  de  girofle  enriers,1es<mettant  en  petits 
partez  qu’on  fait  cuire  tout  enfcmble.  Ihy  en  a  qui 
jfe  contentent  de  les  frire  en  beurre  frai  s,  pour  les 
feruir  auec  hypocràs  &  ForceFuccre  delfus. 

:  Il  n’y  a  raifin  qui  mérité  d’eftre  cfgalé  à  ceftuy-cy: 
car;il  cft  tres-^delicat ,  &  ne  fait  aucun  dommage  fi 
on  le  mange  crurf.ïLeft;laxatif,il  donne  appétit  aux 
degoutez ,  &  remet  l’ertomach  en  fon  deuoir.  On 
en  fait  auffi  des  tartres,des  gaileaux  >  &  des  faulfes 
tant  de  poilfon  que  de  gibier.  '  : ,  , 


D  E  S  P  0,MrM  E  S, 


I  Es  pommes  ne  font  toutes  de  inefrne  efpecè,& 
..auUi  different  elles  au  temps  &  fai  fou  de  leur 
naifsâce,en  forme,  en  couleur  &  fur  tout  en  gouft, 
lesvnes  eftans  douces  les  autres  aigres ,  &les  àü- 
trefde  faueur'mixte.  Les  nouuelles ,  félon  Diofeo- 
ride  ,  engendrent  phlegmes  ^  ardeurs  du  fiel.  Les 

douces 
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douces  font  chaudes,  ou  pour  le  moins  de  moyen¬ 
ne  temperature.Si  on  les  mange  à  Tentree  de  table, 
lafchent  le  ventre ,  &  ne  font  aucunement  nuifî- 
bles.- 

Les  aigres  font  plus  humides ,  &  leur  i us  froid 
&  rubdl,On  les  doit  feruir  à  la  fin  du  repas.  Galien 
n'en  hit  pas  beaucoup  d'eftat. 

■  Les  afpresfon  reftrcin6tiues,fcruent  à  la  débili¬ 
té  de  l’ellomach ,  qui  prouient  de  chaleur  &  d"ex- 
cefîiue  humidité,  Q^elqués  pommes  que  ce  foyer, 
elles  ne  valent  rien,  finon  qu  elles  ayent  efté  meu- 
ries  fur  l’arbre ,  autrement  elles  font  froides  &  de 
dure digeftion,  donnent  mauuais  aliment,  & cau- 
fent  humeurs  froides  ,  &c  vn  peu  grolfes ,  mais  les 
bien-venues  &  les  hyuernees  font  bien  bones  cui¬ 
tes  enia  braife  pourUe  fecours  des/  malades.  Si  on 
en  vfe  au  delferc ,  elles  corroborent  l’eftomach  des 
degoutez  ou  de  céux  qui  digèrent  mal-aifémenr,- 
ou  qui  ont  deuoyement  de  ventre.  On  les  peut; 
manger  à  la  fin  du  paft  auec  anis,fuccre  &  fenouil. 
En  fomme  toutes  eftans  crues  engendrent  mauuais 
fucjinais  cuitesv  lâ  plufpart  de  leur  malice  s’euapo- 
re,mais  il  en  faut  vfer  auecfuccre  &  anis.  ‘ 

Pour  les  garder;  J’Hyuer ,  il  les  faut  cueillir  fur 
l’arbre  en  temps  ferain,auec  la  queue,  laquelle  on 
fait  tremper  en  eau  bouillante,  oii  en  poix  ardente 
(en  les  touchant  bien  peu  du  bout,)  &  les  mettre 
co.nfeqtiemment  fiitvne  table  couucrte  de  fueilles 
de  noyer.Ou  bieh,ou  les.eftend  fur  l’œil  non  fur  la 
queue  en  vue  table  couuerte  de  paille  de  bled  ,  en 
lieu  froid,'non  humide ,  les  feneftres  eftans  deuers 
.  la  bize ,  qu’on  ouure  en  temps  feraimll  y  en  a' qui 

les 
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les  enditifent  de  plaftre  ou  d'argille ,  ou  de  verre 
broyéj&  les  çn  couurent,ou  les  ferrent  en  des  ton¬ 
neaux  poiflèzjdedans  du  mouft.Ou  bien  dedans  de 
l’or^:ou  les  enueloppent  de  fueilles  de  figuier, les 
couurant  puis  apres  de  mortier ,  d’argile  blanche, 
de  mortier  fec,  &  par  apres  les  expolent  au  foleil. 
Il  y  en  a  qui  les  enuelopent  ou  de  chanure  ou  d’e- 
ftoupesjou  les  enduifent  de  cire  bouillante, &  ain- 
fi  oindes  on  les  met  en  du  miel  fans  fe  toucher:on 
doit  aufli  boucher  le  pot  de  peau  ,  mais  il  faudra 
que  les  pommes  ne  foyent  du  tout  meures.  Il  y  en 
a  qui  les  enueloppent  de  moufle,  les  ferrent  en  des 
pots  de  terre  non  cuite, &  les  couurent  de  tous  co- 
flez,  faifans  vn  lid  de  moufle ,  &  dés  branches  de 
pommier  fans  s’entretoucher.  Il  faut  tenir  les  pots 
en  lieu  hault  &  froid ,  loing  de  raayuaife  odeur. 
Qüelquqs-vns  fe  font  bien  trouuez  de  les  ferrer 
en  vn  vaifleau  de  terre  percé  au  fonds,  le  couurant 
d’afperges  fauuages,&  le  pendent  fur  vn  arbre  tout 
l’Hyuer ,  les  ayant  cueillies  fraifehes  enuiron  l’E¬ 
quinoxe  d’Automne. 

Le  meilleur  eft ,  que  les  ayant  cueillies  après  la 
cheute  de.  la  bruine  Sc  rofee  d’ Automne ,  pouJ^ie 
moins  trois  ou  quatre  fois ,  en  temps  fec,fans  les 
offenfer  en  les  cueillant, &  non  trop  meures,oh  les 
met  tout  debout  dedans  vn  rauid  ou  pôinflbn,  au¬ 
quel  on  les  arrenge  par  diuers  lids  de  pommes  & 
de  paille  tant  que  le  vaiifeau  foit  comble,  fans  luy 
donner  air  quand  il  fera  enfoncé.  On  les  peut  ainii 
garder  iiifqu’au  Printemps  aufîi  fraifehes  que  fi  on 
venoit  de  les  cueillir. 

On  les  fait  aufli  fecher  au  foleil  par  quartiers 

fans 
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fans  pelure  ne  pépins,  ou  du  moins  au  four  les  fau- 
pouldrant  de  fuccrc.  Autanc  en  peut;©!!  faire  des 

pefches,poires,coms  &  abricots. 

On  les  ferc  en  bignets  quand  elles  font  aigres- 
douces,ou  bien  on  les  fait  frire  au  beutre  frais  auec 
elpices  pour  corriger  leur  frigidité. 

DES  POIRES. 

LEs  poires  font  aftringentes  Sc  nutriciues,  mais; 

(comme  Auicenhe  le  tefmoigne  auec  l’expe- 
rience  )  elles  font  fort  venteufes ,  parquoy  on  les 
doit  feruir  cuites  en  labraife  auec  anis , ‘fenouil  ou 
coriandre, bçuuant  incontinent  apres  v ii  bon  voit' 
re  de  vin  vieil.  Les  douces  font  profitables  à  l'en- 
tree  du  repas,  les  autres  à  la  lin.  Il  y  en  a  corne  des 
pommes  de  plufîcurs  &  diuerfes  fortes.Les  mufea- 
telles  ne  valent  rien  pour  la  famé ,  parce  qu'aulîi 
toft  qu’elles  font  cueillies  elles  le  putréfient.  Tant 
plus  que  les  poires  ont  d’aigreur ,  &  plus  ont-elles 
d’aflriétion.  Aufîî  elles  cftanchent  la  foif ,  reftrei- 
gnent  le  vomilTement  &  le  flux  de  ventre ,  &  font 
deficcatiues. 

Elles  fe  gardent  comme  les  pommes.  Ou ,  les 
ayant  pelces  ,  &  mifes  par  quartiers ,  on  leur  fait 
faire  yn  bouillon  en  vin  doux ,  puis  après  on  les 
fait  fecher  au  foleil  ou  au  four.Ellcs  fe  gardent  lôg 
temps ,  fi  après  leur  auoir  poilfé  la  queue ,  on  les 
pendau  {)lancher ,  ou  fi  on  les  mer  en  vn  vaiffeau 
de  terre  neuf,auec  mouft,  ou  vin, ou  vin-cuir ,  tant 
que  le  vaiffeau  foit  plein.  Ou  après  les  auoir  cueil- 
“  lies  encor  dures  Sc  non  preftes  à  cheoir,  on  les  fer- 
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je  en  des  pôts  de  terre  bié  bouchez, poilFez  Sccou^ 
perts  de  plafti;e.  On  enfouir  côfequeinment  le  pot 
çç  que  delFus  delFous  en  vne  folle  de  deux  pieds  eti 
terre,enleçQuurant,  &  le  foulant  la  terre  delTus, 
en  lieu  panchant  ou  coule  reaii  perpétuellement. 
Il  y  en  a  qui  le$  cpuurent  de  fcieures  &  linieure§ 
de  bois,  pu  qui  le^  cpuuret  de  froment  pu  les  tien¬ 
nent  en  du  miel  fans  s’entretoucher.Elles  fpnt  fort 
bonnes  Ci  on  les  fait  fechcr  au  folcil  pelees  &  fans 
pepins,&  quand  elles  font  feches ,  apres  auoir  efté 
fuçcrçes ,  bn  les  trempe  en  eau  rofe  par  deux  iours 
auec  vn  peu  d'eau  pure ,  &  de  là  on  les  ferre  en  du 
mouft  ou  du  vin-rcuit. 

Elles  font  bonnes  &  profitables  cuites  en  bon 
vin  rouge ,  lardees  dé  clpus  de  girofles ,  fuccre  & 
çanelle,&  feruies  auec  force  beurre  frais ,  fromage 
gras  fur  le  rechaut, fuccre  delTus.  Qui  en  veut  faire 
de  la  gelee  j  on  les  tire  cuites,&  quant  &  quant  on 
la  iette  fur  les  poires  auec  fuccre. 

On  fait  eftat  des  bergamottes,  de  celles' de  bon* 
Chreftieusde  caluau  &  de  certeau,  &ç,  Celles  que 
nous  appelions  d'efpinç  font  excellentes ,  dont  on 
fait  tertres  de  confitures  auec  fuccre  pu  miel.  Leur 
lus  exprimé  &  bpuilly  eft  de  plus  grande  delica- 
^elfe  ppur  l'annee  que  tout  autre  breuuage. 

DES  PR  VN  ES. 

Elles  font  toutes  froides,humides,&  laxatiues, 
parquoy  on  les  doit  manger  à  l'entree  de  table. 
On  tient  auffi  quelles  nuifentà  l'eftomach.  Les 
douces  font  moins  froides  que  les  aigres.  Il  y  en  a 

de  piu 
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de  plafieurs  efpecesjcelles  de  Damas, perdrigoiies, 
prunes  d'Aptj  &  de  Brigiioles.  Les  Pontugais  font 
cuire  les  prunes  aucc  chair  en  Eftc ,  pour  rafraif- 
chir.ll  s'en  trouue  en  la  Chine  qu'6  appelle  lechm, 
très  fauoureufesjqui  ne  rairafient  iamais ,  &  ne  fôt 
aucun  mal  à  l’eftomach,  combien  qu  on  en  mange 
abondamment.Hift.de  la  Chinc,/w.A. 

Pour  les  garder  on  met  celles  de  Damas  en  des 
vaifteaux,verfant  deflus  du  vin  doux,  &rce  faî(5t,on 
les  ferme  diligemment.Ou  on  les  fait  fecher  au  fo- 
leil  làns  ou  auec  noyau  comme  en  Prouence.  Les 
pruneaux  de  Touraine  &  de  Rheims,  qui  ont  tres- 
Donne  odeur ,  font  des  meilleurs  &  fon  en  vfagc. 
Ils  font  tous  profitables  aux  fains  &  malades  pour 
lafcher  &  rafraifchir,  les  cuifant  auec  eau  les 
mangeant  auec  fuccre  à  l’entree  du  paft.Les  aigres 
defalcerentjles  trempant  en  eau  tiede ,  mais  font 
contraires  à  latoux.On  les  peut  aufli  çonlèruer,les 
mettant  tremper  en  verjus  de  grain  aucc  Tel,  faiis 
attendre  qu’elles  foyent  noires.  Si  on  les  veut  en¬ 
fler  on  les  doit  picquer  en  diuers  lieux,  &  les  faire 
tremper  deux  iours  en  eau  fraifehe  ou  en  du  vin. 
Les  prunes  fraifehes  font  de  pire  nutriment  &  de 
plus  grande  Tuperfluité  que  les  feches. 


D  E  S  C  H  A  T  A  G  N  E  S  ET 
marrons. 

LEschatagnes  font  chaudes  au  premier  degré 
&  fechcsjfont  de  grande  &  çopieufe  nourritu¬ 
re  pour  les  forts  eftoraaclis ,  de  difficile  digeftion, 
opi latines, ont  le  fuc  gros,  font  tardiues  à  trauerfer 
Gg  Z 
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par  les  patties  du  corps.  Elles  enflent  merueilleu. 
fement ,  caufent  douleur  de  tefte ,  obftrudions  & 
trenchees  de  ventre ,  finon  qu’on  les  mange  auec 
fuccre  &.miel.Celies  qu’on  cuit  fous  la  cendre  font, 
les  moiné  nuifibles ,  mais  quoy  qu’on  face  ^  elles 
font  toufiours  mauuaifes,  comme  tient  Galien  ,  & 
encor  pires  fl  on  les  mange  crues.Quand  elles  font 
rofties  &  feches  elles  perdent  la  plufpart  de  leur 
malignité.Si  on  les  peut  digerer ,  il  n’y  a  fruidtqui 
nourrifle  mieux.  Elles  font  communes  en  Sauoyc, 
Périgord,  Auuergne..Limofin,&  fur  tout  au  Lyon- 
nois ,  d’où  viennent  les  bons  marrons.  On  en  fait 
tartres ,  les  faifant  legerement  cuire  entre  les  cen- 
drcs,à  fin  qu’on  les  piiilfe  peler;  Et  ce  faid ,  on  les 
met  en  pafte  les  alEaifonnant  comme  les  coins,  fi¬ 
non  qu’il  y  faut  vn  petit  d’hypocras  eftâs  prefques 
cuits.Pour  deux  ou  trois  douzaines  on  y  peut  meG 
tre  deux  onces  de  pouldre-Duc,  &  des  clous  de  gi¬ 
rofle. 

Pour  les  garder ,  on  les  doit  cueillir  moyenne^ 
ment  meures ,  au  déclin  de  la  lune ,  &,eftans  bien 
feches  on  les  met  en  lieu  frais  dedans  du  fable ,  ou 
en  quelque  vaifleau  à  la  fraifeheur,  mais  fi  bié  clos 
qu’il  n’y  entre  point  d’air.  Autrement ,  eftans  fraif 
ches  on  en  fait  vn  lid  fur  des  noix  fraifcheinent 
cueillies  fur  l’arbre  :  car  elles  deflcchent  &  attirent 
toute  l’humidité.  On  les  garde  ainfi  fraifehes  tout 
l’an ,  fi  on  les  expofe  à  la  bize  leur  ayant  leué  leur 
première  robbe  picquante  pour  les  enfermer  puis 
apres  dedans  quelque  tonneau  de  chefne  en  lieu 
fec.il  y  en  a  qui  fe  contentent  de  les  mettre  parmy 
des  noix.  On  les  apprefte  en  diuerfes  fortes ,  &  lur 

tout 
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tout  on  les  ftic  cuire  fi  peu  entre  deux  braifcs  que 
on  les  puiilè  facilement  peler,ce  faiétjOn  verfe  def- 
fus  vin  clairet  palfc  par  feftamine  auec  canelle,de- 
dans  vn  por  de  terre  auec  foccre  &  canelle  :  on  fait 
derechef  cuire  le  tout  iufques  à  la  eonfiftence  de 
fyrop.  En  cuilant  omy  adioufte  trois  ou  quatre 
clous  de  girofle  entiers.On  les  peut  auffi  faire  cui¬ 
re  en  vin  blanc  auec  fuccre  fans  canelle. 


DES  F  1  G  V  £  S. 

LËs  figues  eftans  fraifches  font  humides  &  froi¬ 
des  à  Teftomach ,  lafchent  le  ventre  &  ne  laif- 
fent  de  nouf  rir ,  St  à  poulfer  dehors  la  grauelle.  Si 
Icftomach  ne  les  peut  digérer,  elles  luy  cauferont 
des  vents.  Le  meilleur  efl:  d’en  vfer  à  Fentree  de  ta¬ 
ble, à  fin  qile  fondai nement  elles  traucrlent  Fcfto- 
mach.  Elles  font  (cOmraedit  Galien)  abfterfiues, 
donnent  alfez  dé  nutriment,  engendrét  chair  mol- 
lc&  vaine  ,  &  rcraplilfent  Feftomach  de  ventofî- 
tez.  Il  y  en  a  qui  ont  cuidé  qu'on  deuoit  boire  de 
l’eau  apres ,  eftiraans  que  le  vin  les  feroit  endurcir 
en  l'eftomach ,  &  en  empefeheroit  la  digeflion. 
Mais  l’experience  a  fiiiitvoir  le  contraire:  les  fi¬ 
gues  feches,ou  cariques,  qu'on  appelle  f^^ues  Je  ca- 
rejrne,p\‘eceàent  les  vertes  en  bonté  :  car  elles  font 
bonne  liabitude  de  corps ,  «Sc  prinfes  à  l’entree  de 
table ,  lafchent  leventre ,  fur  tout  fi  au  Printemps 
on  les  apprefte  auec  rofes  nouuelles.  Maïs  n'eftans 
foudainement  digérées ,  elles  n'engendrent  bon 
fang.  On  croit  que  qui  en  mange  fouuent  efl;  fub- 
ied  aux  poux  &  à  la  galle  :  car  elles  n'engendrent 
,  Gg  ^ 
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pas  bon  Hing,  elles  purgent  toutesfois  les  reins,  & 
lafehent  le  ventre.  Diofeoride  eferit  qu'elles  con¬ 
fortent  les  foibles,&  fuppeditent  vn  gros  fang.  Et- 
les  defopilent  aufli  le  roye  &  la  ratte.  Galien  ad-^ 
ioufte  3  qu'elles  font  profitables ,  fi  on  les  mange 
auec  Tel, vinaigre  &  garum ,  &  qu'elles  font  vtiles 
anec  noix  ou  amandes  pour  defopiler  le  foye  Ôc  la 
ratte,&  contre  tout  venin. 

Pour  les  garderjon  les  fait  fccher  fur  des  toids 
picquees  à  des  efpines ,  puis  apres  les  ayant  mis  en 
prelfe  dedans  la  caue  en  vn  fac  de  toillc  neuue,  on 
les  relferre  comme  on  veut.  Il  y  en  a  qui  les  mettét 
en  vue  courge  verte ,  en  creulant  la  place  à  chacu¬ 
ne  fans  fe  toucher ,  &  ce  faid:  j  on  les  pend  en  vn 
lieu  ombrageux.  En  Efpagne  &  en  Prouence ,  ôii 
les  fait  fecher  en  des  draps  eftendus  au  foleil.Elles 
y  font,  fort  belles  &  encor  plus  belles  en  Barbarie 
delà  la  mer.  Caton  en  fit  voir  en  plein  Sénat  de 
tres-belles  qu’il  auoit  apportées  de  Carthage. 
Quelques-vns  pour  les  garder  les  tiennent  dans 
vn  pot  plein  de  miel  fans  fe  toucher.  Autres  les 
enferment  en  vn  vaiiîêau  de  terre  ayant  le  goulçt 
bien  bouchéanettant  ce  vaiflèau  en  vn  autre  plein 
de  vin,&  tandis  que  le  via  fera  fans  corruption, les 
figues  feront  entières. 

Les  plus  belles  que  nous  ayons  viennent  de 
Marleille  ou  d’Efpagne.  Il  s'en  trouue  aux  Indes  en 
l'iHe  Amiadinc  d ’auflî  groflès  &  longues  que  ci¬ 
trons.  Th,  Lopez.  en  fa  nauigation.  En  la,  montagne 
Haguftan,en  Barbarie, il  y  en  a  des  bonnes  en  per- 
fedion.  En  Egypte  elles  croilîèiit  au  pied  de  l  ar¬ 
bre  où  il  Ji'y  a  point  de  fueillcs ,  font  de  grofic  pe- 
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ieure,&:  de  couleur  violette. 


L>J£S  POMMES  DE  PIN. 

L Es  pommes  de  pin(comme  termoigne  Galien) 
font  vn  pen  chaudes  &  aftrihgentes ,  ayaris  vil 
bon  lùc  &  efpois  :  font  de  grande  nourriture  & 
forte  j  mais  bien  difficiles  à  digeirer.  On  les  peut 
mâger  auec  raifins  de  pafle ,  ôu  aüec  quelque  vian- 
de.Elles  dcfaltetenr  &  feruent  àl'eftomach.On  les 
peut  confire  en  füccre  Sc  les  dorer  delTus. 

Il  en  croift  en  bille  Efpagnole  &  aux  Indes  Oc¬ 
cidentales  de  trois  efpeces.  La  meilleure  cft  nom¬ 
mée  icmmna.,  qui  croift  fur  petits  arbres.  Ce  fruidt 
eft  fi  tendre  qu'on  le  taille  ordinairemét  par  rouel¬ 
les  comme  vn  melon,  eftant  l'vn  des  plus  beaux  & 
des  meilleurs  fruids  du  mondcrcar  ilfent  tres-bôs 
&  a  le  gouft  tres-agreable  s  reftituant  Pappetit  à 
ceux  qui  l’ont  perdu. 


DES  NEFLES. 

ELles  font  fort  ftomachales  &  aftringentes:  cat' 
elles  relTerrcnt  bien  fort  le  ventre  à  ceux  qui 
Pont  d'efuoyéjfi  on  les  prend  à  PilTue  du  repas. 

Pour  les  garder ,  alors  qu’elles  font  molles ,  on 
les  met  en  du  miel,  &  quand  on  les  veut  manger 
on  les  laue.  On  les  peut  conferuer  dedans  des  pots 
"entre  des  raifins.  Le  meilleur  eft  de  les  cueillir  fur 
le  midy,en  beau  temps,  &  les  eftendre  fur  la  paille 
fans  fe  toucher.  Ou  bien,eftans  cueillies  auec  leurs 
rameaux  on  les  fait  tremper  cinq  iours  durant  en 
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eau  falee  aucc  leurfdits  rameaux.  On  les  met  après 
endumduft  ou  en  du  miel ,  pourueu  qu’elles  ne 
Foyerif  gueres  meures.  ■  - 

Pour  les  manger.on  les  palFe  par  l’eftamine  auec 
vin  clairet ,  fuccre  &  canelle ,  ou  pouldre  Duc.  Ou 
bien ,  les  melles  bouillies  6c  cuites  en  l’eau ,  on  la 
veiTe  conlêquemment  dedans  vn  plat ,  &  les  met- 
on  dedans  ralFeoir,  à  fin  que  les  pierres  &  les  pelu¬ 
res  aillent  au  fonds  du  plat.  > On  les  mefleauec 
moyeux  d’œufs,  verjus,  falfran ,  pouldre  blanche,' 
auec  menues  herbes ,  le  tout  paÂe  par  l’eftamine, 
eft  deftempé  auec  du  laid:  d’amandes  ou  de  vache. 
Ilcroift  en  Calicuth  yn  fruid:  comme  la  melle, 
mais  de  telle  couleur  que  la  pomme  blanche  &  de 
bonne  faueur.^r/. 


DES  SORBES  ET  CORMES. 

ELles  font  aftringentes  6c  ftomachalcs',  mais 
quelque  peu  venteufes.  il  y  en  a  qui  les  tien¬ 
nent  pour  froides  6c  léchés ,  tant  y  a  qu’elles  en¬ 
gendrent  mauuaifes  humeurs,  & -donnent  peu  de 
nourriture.  Eftans  meures ,  elles  font  venir  l’ap-; 
petit,fortifient  l’eftomachj  &  le  ventre,&:  aident  à 
la  digeftion. 

Pour  les  garder,  on  les  doit  vn  peu  faire  feclier 
au  Soleil,&:par-aprés  les  garder  en  du  miel. Autre¬ 
ment,  on  les  met  en  des  vailfeaux  de  terre  prefques 
pleins  de  raouft,&  eftans  enduits  de  plaftre,  on  les 
met  en  vne  folfe  d’vn  pied  en  terre  en  lieu  fec,  au 
egard  du  Solcil,&  de  la  terre  .delTus. 
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DES  MEVRES. 

■r  'Esîncares  KùmedenCji'afraifchifrentjl^fcKent 
I  j\c  ventre  &'  donnent  peu  de  nourriture,  félon 
le  jugement  de  Galien, &  ne  font  fort  profitables  à 
l’cftoraach.  Il  appelle  celles-là  &  autres  qui  croif- 
lènt  aux  ronces  Homos,^zï.  ce  que  quand  la  Cani¬ 
cule  fe  leue,  ces  fruits  qommencent  ou  finilfent  dq 
meurir.  ^ ,  .  - . 

On  jes  doit  manger  à  l’entree  de  table  auec  beau- 
coup  de  fuccre.  Si  on  en  vfefurla  finouparray 
quelques  viandes ,  elles  le  gaftent  &:  corrompent, 
&  font  gafter  &  corrompre  les  viandes.  ^ 

Pour,  les  garder,  on  les  tient  en  vaiifleaux  .de 
voirre  qifon  remplit  de  leur  iirs  pat  deiTiis. Aucuns 
y  adiouftent,  du  mouft  &  fe  gardeqt  longuement 
en  leur  entier.  Aumit  que  les  manger  on  les  doit 
tremper  en  eau  :  car  elles,  en  valent  mieux  &defal- 
terent  d'auantage'.  . 

Tour  garder  tout  l'an,  les  prunes, poires, pommes,  p^fehes, 
meures  ^  cerifes  fraifikes. 

ON  les  met  dedans  vn  pot  de  terre  tout  neuf, 
on  en  vn  petit  cofiret  de  noyer,  dedâs  lequel 
on  met  ces  fruiâ:s.  On  ferme  le  coffret  ou  le  pot 
bien  lutezjfans  que  Pair  y  penetre.On  les  met  en  la 
foutee  d’vn  puits  ou  dVne  fontaine  claire ,  &au 
cas  qu'on  les  en  tire  à  Noël,  on  les  trouuera  tout 
autant  fraifehes  comme  quand  on  les  y  mit. On  les 
peut  auffi  garder  &:  pluiîeurs  autres  fruids  auec 
Gg  y 
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leurs  rameaux ,  ôc  les  mettre  en  du  miel  fans  fc 
toucher. 

DES  PESCHES. 

ELles  font  (comme  dit  Galien)  de  tres-mauiiais 
fuc,  fe  corrompent  facilement,  engendrent  le 
flegme,  &  pour  leur  humide  frigidité,  offenfent 
l'eftomach^  dont  eft  venu  Pancien  prouerhe  j  La 
fe/che  ernpefche.  Il  y  a  plus,  c'eft  quelles  ne  donnent 
aucune  nourriture,^:  engenelrent  des  heures  ephe- 
meres.  Galien  eft  d'aduis  qu'on  les  doiue  manger  à 
l'entree  de  tablejcomme  auffi  Auicenne,parce(clit- 
il)  qu  elles  donnent  bon  appétit,  &  fl  on  les  fert  à 
la  fin,elles  fe  gaftent  aifément  &  corrompent  les 
viandes.  On  doit  boire  vn  voirre  après  de  pfiiiTant 
vin.  Ce  fruiâ:(dit-on)eft  mortel  en  Perfe,  mais  re¬ 
planté  en  païs  non  fl  froid,  il  eft  moins  dangereux. 
Il  y  a  des  pefehes-noix ,  &  des  pefches-amaiides, 
mais  les  pefches-coings  valent  mieux.  EnlaPro- 
uince  de  Chaus  en  Barbarie,  dit  Leon  liu.'s.on  me- 
fle  les  pefehes  parmy  les  autres  viandes,  &  en  fait 
on  vn  manger  fort  délicat. 

Pour  les  garder  longuement,  on  leur  doit  ofter 
la  peau  &  le  noyau,  &  les  ayant  trempees  en  miel, 
ou  puluerifees  de  fuccre  on  les  doit  faire  fecher  au 
Soleil  iufques  à  ce  qu'elles  y  ayent  acquis  vne  crou- 
fte.  Ou  bien  ,  on  les  frotte  de  fuccre  cuit  8c  bien 
purgé,  les  reuirant  encor  le  iour  d'après  au  Soleil, 
moyennant  qu'on  les  ait  cueillies  en  temps  ferein. 
Autres  les  font  tremper  vne  nuiél:  en  l’eau  falee,  8c 
eftans  bien  eflliyees  on  les  ferre  dedans  vn  pot  Sc 
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du  fel  par  dcfTuSjauec  vinaigre  &  farriette.  On  les 
peut  auflî  garder  en  du  miel,  le  noyau  ofté ,  ce  qui 
leur  entretient  vn  tres-bon  gouft. 

DES  ABRICOTS. 

JLs  ne  different  gueres  (  félon  f  aduis  de  Galien) 
des  pefehes  ni  en  efpece  ni  en  propriété,  toutes- 
fois  ils  ne  fe  corrompent  fi  toft  en  l'cftomach. 
Neantmoins  l’experience  nous  apprend  qu’elles 
luy  font  alfez  profitables.  Les  Anciens  les  appel¬ 
lent  Bertcoecha,8c  Chryfomela.  Pline  les  â  mis  entre 
les  prunes  d’Armenie.  Autres  les  tiennent  pour 
prunes  de  Catelonnc.  Il  en  croift  en  la  région  d’A- 
feorapresde  la  ville  dcTagodaft,  de  la  groffeur 
d’orenges. 

DES  I  V  I  V  B  E  S. 

LEs  iuiubes  ou  Ziziphes  récentes ,  ont  mauuais 
fuc,  &  font  de  difficile  digeftion.  Leur  déco¬ 
ction  fert  à  la  toux  &  à  la  refpiratiô  penible,appai- 
fe  les  vomiffèmens  d'humeurs  acres ,  &  profite  à 
la  poitrine, aux  reins  &  à  la  veflîe.  Quelques-vns 
eftimenr  indeücmeiit  ^ue  ce  foyent  fruiCts  de 
l’alizier. 


DES  COINS. 


ILs  font  froids  &  fecs  de  nature,  parquoy  ,on  les 
mange  auant  toute  autre  viande,  &  à  l’entree  de 
table  pour  reftreindrele  ventre  &:  pour  corrobo¬ 
rer 
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rcr  Feftomacli.  Mais  après  le  repaSjOn  en  vfe  pont 
lafeher  le  ventre, principalement  s’ils  ont  efté  cuits 
en  cendres  chaudes  couuerts,  &  enuelopez  de  pa¬ 
rte,  ou  confits  en  miel  fuccre  ouefpicç.  Encor  font 
ils  par  ce  moyen  difficiles  à  digérer, &  donnent  des 
trenchees.  Des  coins  on  fait  lecodignac,  quia 
grande,  vertu  degarentir  la  tefte  apres  boire  des 
fumees  del’eftomach,d.’aideràla  digeftion  repri¬ 
mer  le  flux  de  ventre,  pourueu  qu’on  en  vfeauant 
les  viandes.  On  dit  communément,  que  fi  la  fem¬ 
me  enceinte  en  veut  fbuuent  vfer,  elle  acouchera 
d’vnenfantfubtil&  ingénieux.  , 

En  la  prouince  d’Errif  les  coins  font  odoriferans 
conime  citrons.Leon  twe 5. 

Les  coins  du  territoire  de  Fez  fout  auflî  fort  la- 
uoureux  &  de  foüefue  odeur. 

On  les  garde  foigneufement  frais  &  entiers,  fi 
les  ayant  (frieillis  âuec'lêdframéau,  on  les  renge  en 
vu  vailTeau  de  terre, 'auecfiuicl,  mouft  ou  vin-cuit, 
ruais,  ibles  faut  cueillirven  temps  ferain  î^c  au  de- 
cours  de  la  Lune.ll  y  en  a  qui  les  couurent  de  fueil- 
Ics  de,  de  mortier  oud’argUle  pour  les  fecher  aufo- 
leil ,  &  pour  les  magpr  on  brife  ce  mortier  ou  .cefte 
argille,dedans  laquelle  fe  treuu.enties  coins  entiers 
tels  qu’on  les  y  a  mis.  Autres  les  gardent  en  l’orge 
ou  Icieurc  de  bois,  ou  figtfes  de  fueilles  de  figuier> 
On  les  doit  tenir  au  loing  des  autres  fruiâ:s:car  ils 
les  gartent  par  leur  odeur.  Ôir  en  fait  du  potage 
reftrein6tif,ics  mettant  par  quartiers  auec  du  meil¬ 
leur  bouillon  &  du  vin  clairet,  y  adiouftant  fur  la 
fifi  canelle  &  girofle.  Ou  bien  on  les  fait  cuire  en 
bouillon  maigre:  Eftans  cuits  on  les  dilfout  auec 
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bon  bouillon  &  hià  d'amâdes,  faifant  le  tout  paf- 
fer ,  par  l'eftamine  J  aiiec  addition  de  gingembre, 
fuccre,canelle,&:  fafFran.  On  fait  Ouire  le  tout  len¬ 
tement  furies  charbons  auec  beurre  frais  à  petit 
feuloing  déjà  flamme ,  ..eij  rçaiiiant  toufiours  par 
la  cLicilliere.  On  en  fait  des  tartres  les  ayans  cuits 
foabs  la  cendre,  on  les  pile  auec  peu  de  canelle  Sc 
de  faccre,ôc  fe  mettent  ainfi  en  tartres.  en  fait 
aulîi  des  paftez  auec  fel,erpice,fuccre  &  canelle,  dé 
laquelle  on  les  larde  comme  de  clous  de  giro¬ 
fle  ,  apres  auoir  bien  pelé  les  coins,  &  ofté  tous  les 
pépins,  t 

DES  NOISETTES  ET  AVE  LAINE  S. 

ELles  font  nuifiblcs  à  fcftomach,  pires  que  les 
chatagnes,dures  à  digerer,  enflent, &  tiennent 
(comme  ditGalienjplusde  froideur  &  de  terre- 
fl:rité(s'il  faut  ainfi  parler)  que  les  noix,  &  nourrif- 
fentplus.  Les  verres  ne  font  fi  mauuaifesque  les 
vieilles ,  mais  les  rouges  font  les  meilleures  ôt  de 
plus  longue  garde.  Si  on  en  conrinuel’vfage,  elles 
font  mal  à  la  tefte,  Ôc  trauai lient  feftomach ,  &  y 
engendrent  des  inflammations;  ■  Elles  font  vn  peu 
plus  faines  fi  on  en  ofte  l’efcorce  intérieure  pour 
les  faire  roftir  foubs  les  charbons.  ^On  dit,  qu'elles 
font  bonnes  apres  lepaft  contre  les  defluxions  du 
cerneau. On  tient  aüfîî  que  fi  on  en  vfe  auec  la  rue, 
elles  preferuçnt  de  tous  venins,  &  notamment  des 
•Scorpions,!!  on  en  vfe  auec  des  figues  feches.  Ht  fi 
en  H cftomach  il  y  a  quelque  humeur  aigre  ôc  me- 
lancholiquç,elles  ont  la  vertu  de  fexpulfer. 


Pli 
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Pline  dit,quc  pourles  garder  fraifches  tout  l‘an, 
on  les  doit  mettre  en  quelque  pot  de  terre ,  &  les 
ayant  bien  çouuertes ,  les  mettre  en  lieu  frais  & 
foubsterrain. 


des  qrenges  et  citrons. 

LEs orenges  douces  ( comme  nous  lauoiis  veii 
par  cy-deuant  )  font  de  qualité  chaude  quant 
au  fuc,&  les  aigres,de  froid  tempérament.  Les  ai¬ 
gres-douces,  dVne  mixtion  temperee,  &  qui  ref- 
ioüit  Peftomach.  Les  citrons  font  de  qualité  tres- 
froide,mais  les  efcorces  &  pelures  font  chaudes  & 
ftoraachales,  c’eft  pourquoy  on  fait  beaucoup  d’e- 
ftatjde  l’efcorce  de  citron  confite.  On  doit  adoucir 
les  trop  aigres  par  le  fticcre.  Au  refte,  ils  font  très- 
bons  aux  n^éures  chaudes  ^  contagieufes,  leur  ius 
tue  les  vers,  le  poids  d’vne  oneg.  Les  fleurs  d'oren- 
gers  font  excellentes  à  l’eftomacfr ,  donc  on  fait 
auffi  eau  de  fenteur  tres-finguliere. 

Pour  les  garder,on  les  cueille  de  nuiét  auec  leurs 
fueilles  entre  les  deux  Lunes  pourueu  que  fes 
ffuids  foyent  meurs,  &  que  Porenge  foit  vniment 
doree  par  toute  fa  circonférence ,  fans  attendre 
pour  les  cueillir  qu’elles  deuiennent  blafardes.  Les 
citrons  fc  garderont  frais  toute  l’annee  fi  on  les 
ferre  en  monceaux  d’orge  ou  de  mil ,  ou  fi  on  les 
fr  otte  de  plaftre  deftrempé,  ou  fi  on  les  enferme  à 
part  en  des  vaiflèaux. 

Pour  garder  les  orenges  on  les  met  en  la  faumu- 
rede  verjus  ou  fans  fel  ou  auec  fel  comme  l’oliuec 
mais  il  n’y  a  rien  meilleur  pour  les  garder  tout 

l’an 
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l^an,  que  de  les  arrenger  fur  vn  lid  de  recors  ou 
resain  dedans  vn  panier  couuert  fans  fe  toucher 
Tvne  l'autre,  &  par  delTus  vn  autre  lict  de  recors, 
§c  ainlî  confcquemmeiît, 


DES  DATTES. 

LEs  dattes  font  de  gros  fuc  &  de  difKcîle  dige^ 
ftion. Ruffus dit, quelles  blelïènt lavellîe  en 
ceux  qui  en  vfent  trop  fouuent,  Elles  caufent 
douleur  de  telle  lî  on  en  mange  abondamment,  & 
engendrent  des  obftrudlions  &  des  trenchees  d'e- 
llomach  &  du  ventre. Galien  a  efcrit,qu'il  y  a  gran¬ 
de  différence  entre  les  dattes  ;  car  les  vnes  font  lè¬ 
ches  &  allringentes ,  comme  celles  d'Egypte,  les 
autres  font  douces  &  humides,  comme  celles  que 
on  appelle  caryortes.  Rhalîs  dit  qu'elles  efchauf- 
fent,engendrent  gros  fang,fe  çonuertillènt  incon¬ 
tinent  en  humeur  bilieux ,  ôc  font  nuifibles  à  ceux 
qui  ont  chaleur  de  foye,  ioind  que  leur  fuc  dillri- 
buéparle  corps  y  engendre  des  humeurs  grolîes 
&  vifqueulès.Êlles  font  en  fpmme  de  chaude  &  fe- 
çhe  qualité, 

Elles  croilfent  aux  palmiers  en  Syrie  &  en  Af- 
frique,  &  fur  tout  prçsjdu  fleuue  Dara,  cinq  ou  fix 
mille  à  la  ronde.Elles  y  font  bonnes  en  perfedion, 
de  grolfcur  merueillcufe.  Si  on  en  vfe  auec  des  pi- 
gnolats,  elles  adoucilfent  la  gorge  &  lapoitrine,&: 
font  le  corps  de  meilleure  habitude,  &  notammêt 
à  ceux  qui  font  de  froide  température.  Il  s'en  trcu- 
ue  en  Cypre  &  en  Candie.  Ôn  faifoit  iadis  ellat  de 
celles  deludee. 


Elles 
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E  lies  fe  gardent  fcpt  ans  dedans  vn  magazin  en 
vn  fécond  eftage fans  s’cmpirer.  Elles  font  meures 
&  fe  recueillent  en  Automnejmais  leur  vfage  con¬ 
tinuel  fait  tomber  les  dents,  corne  aux  Mores  d'Af- 
frique,  &  engendre  Efquinaiaces  &  opilations. 
Eeond’AfFriqiie  ' 


DES  MOVSES. 

ELles  font  chaudes  au  milieu  du  premier  degré, 
&'humidesàla  fin  de  ce  mefme  degré.  Elles 
font  auffi  laxatiues,if  oiiif  point  ou  bien  peu  de  nu- 
triment.Si  on  en  mange  tropmuifent  à  feftomach 
&  opilent  le  foye.  Elles  relfemblenç  à  vn  petit  co- 
combre  vert ,  tenant  fur  le  îaunc ,  fans  graine  ne 
noyau ,  ayant  la  chair  qui  relfemble  aux  melons. 
Plus  On  en  mange ,  plus  on  les  trouuefauoureufes; 
Elles  croilTent  en  Syrie,Cypre  &  Egypte.  Les  luifs 
tiennent  que  ce  foit  le  fruid  de  fcience  de  bien 
&de  maL  parce  que  l’arbre  eft  fort  petit  qui  les 
porteuse  croiiTent  à  l’extremité  des  branches.  Il  en 
croift  auffi  aux  Indes  Occidentales.  C^and  on  en 
mange,  on  doit  leuer  vne  pbtite  peau  ,  d’entre  la 
chair  &  le  noyau,parce  qu’elleeft  de  difficile  dige- 
ftion.On  doit  feruir  ce  fruidà  l’entree  de  table. 


DE  S  G  RE’l^  A  D  E  S. 

DIofeoride  eferit ,  que  toutes  efpeces  de  Gre¬ 
nades  font  alfez  profitables  à  l’eftomach,  de 
nulle  ou  de  peu  de  nourriture.  Et  quoy  que  les 
douces  foyent  alfez  vtiles  à  l’eftomach,  fi  caufent 

elles 
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elles  des  vento/îtez.  Les  aigres  font  aftridiues  & 
bonnes  aux  ardeurs  defeftomach  :  toutesfois  Ga¬ 
lien  tienr  que  lad  ftriéli  on  n'abonde  pas  en  toutes, 
mais  les  grains  font  pUis  aftringens  &  plus  deiîcca- 
tifs.Les  douces  (qui  participent  de  chàleur)fe  doy- 
uenr  manger  à  l'entree  dè  table,  n'eftans  du  toiu  lî 
faines  que  les  autres,  qui  rafraifehiffent  le  foye  8c 
le  poulmon,  fur  tout  en  ceux  qui  font  tnalades  de 
jfiéures  cholériques. 

Ôn  nous  les  aporte  dè  Proüence, d'Italie  &  d',  - 
fpagric.  Leur  ius  eft  plus  profitable  Sc  '  plaifant  fur 
les  viandes  rofties'que  des  oranges  &  limons.  On 
en  peurmanger  deuarit  ou  apres  toute  autre  vian¬ 
de,  &  fur  tout  en  Efté.  Pline  eferit  qu'il  y  en  a  de 
cinq  cfpeccs,  maisDiofeoride  les  réduit,  à  trois,  à 
fçauoir  aujc  argres/auxdoucqsj&auxaigres  dou- 
ces.Pour  les  garder,on  les  plonge  en  eau  bouillan¬ 
te,  8c  les  en  retire-oni incontinent  pour  les  mettre 
huid  iours'durarït  à  l'ardeur  du  Splcil,,&  de 
dans vn moneéau  de bledi  Quelques-vns les 
tent  en  fcieiue^ de  chcfhe  &  de  peuplier,  dedans  vij  X 
pot  de  terre  neuf  en  gujfe;deilid,&  le  luttent  rre«-' 
bien  aueepoix  ou  cire,  ccifaidi  ils  le  mettent  en 
lieu  frais  &  fec,aprés  l'auoir  tenu  vn  ou  deux  iours 
au  Soleil,  ayans  efté  cueillies  auec  leurs  queues  eu 
vieille  Lune,moyenncmét  meures  &  bien  feehees, 

&  fans  eftrè  moiiillces  par  deffuS,  Ahta-iles  endui- 
fentbien  efpois  de  terre  de  potier  bien  peftrie,  la¬ 
quelle  eftant  feche  on  les  pend  en  lieu  froid.  Et 
lors  qu'on  les  veut  manger,  on  les  deftrempe  en 
l'eâu  pour  en  enleuer  la  terre  qui  les  enueloppc. 
Autres  trempernda  queue  en  poix  cuite  &  fondue. 
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Il  y  en  a  qni  les  baignent  en  la  poix,&  les  pendent 
apres  qu’elle  cft  pcfrpîdie.  -  Ou  bien  on  le, s  plonge 
en  eau  marine,  ou  en  Taumure  chaude ,  puis-après 
on  les  fait  Techer  au  Soleil.  Autres  les  enueloppent 
par  trois  iours  de  çbaume,  de  foin,  op  de  paille  de 
fromentjou  d’arene,ou  de bled.Bref, apres  les  auoit 
tenues  vil  ou  deux  iours  au  $oleih  on  les  doit  faire 
lécher  la  fîeur  par  defTous ,  les  mettant,  en  vii  pot 
de  terre  bien  e{ruye,reclîe,&  clos.  ; 

En  la  prouince  de  Fez  cn  Barli^riejil  y  a  des,  Gre¬ 
nades  de  groflèur  autant,  admirable  ,,^corfiip.ede 
lîngiiliere  &  de  rare  bonté  ^  éar  elles  n’o.ntjpômt 
d’oflfelets.  Il  en  erQift  avÛi  de  fort  exquiles  en 
Damas.-  ;  ..  ;;  -  ,.,-1  ^  ^  ' 


DES  P  ESTA  CES. 

... .  ij'  . 


ELles  font  chaudes  &  de  petite  noxifritnre,tou- 
tesfois  elles  font  propres  àu  foy<e./'Gahcn  tient 
qu’elles  n'àident;ny  np  nuifent  à l’eftomach;,  mais 
les  modernes  eftiment  qu  elles  y  aident  &  profi¬ 
tent  à  ceux  qui  foEt  naurez  dés  belles  venimeufes 
&  qu’elles  rendent  le  fang4eflié,  &  prouoqueiit 
à  Vénus. 

.  DES  P  I.G  NO  N.S;  Q  V 
Pignolats.  - 

Il  s  font  d’aflez  forte  nourriture  &  fafeheux  à  di- 
gérer,iomt  qu’ils  ont  le  fuegros  &  chaud  &  en¬ 
gendrent  pefantcur  de  telle.  Heantmojns  ils  en-  , 

gen 
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gendrent  le  bon  Tang.  On  les  mange  frids  au  bcur- 
re,oa  auccinccre  ^  eau  rofe,  comme  les  amandes: 


DES  FRAISES. 


E  Lies  rfont  ^  dit  Platine)  chaudes  &  humides: 

mais  ie  croy  pluftoft  à  l’cxperience  qui  nous 
les  fait  trouucr  froides  au  premier  degré,  &c  defic- 
catiiies  au  fécond.  Elles  font  bonnes  aiix  éft'6- 
machs  chauds  &:  cholériques,&'éftahchent  la  foif. 
On  en  fait  dès  tartres,  comme  des  ççri|es,  I,es  met¬ 
tant  fqr  la  pafte  toutes  crues  auec  bjsurre,  fuccre'& 
c^ielle.L’eau  d’içelies  profite  aux  yqux, 

D  E  S  F  R  A  M  B  O  I  S  E  S; 

ELlèSi  font  notoirement  aftrihgentes  (êlon  le, 
iugemêcde  Galien.- Ltifroideftant  bien  raeur 
a  ynius  atrrepécn  chaleur,  lequel  doit  eftre^doux, 
mais  n'eftant. bien  meut ,  la  fubftance  terreftre  a-; 
bonde,  en  luy ,  qui  le  rend  alpre  &  deficcatif.  On 
fait  feeher  ce  fruiâ:  verd'  &  meur  pour  le  garder:: 
car  il  eft  plus  deficcatif  qu'cftant  frais.  Les  Latins 
le  nomment  Rul^u^  Idatts. 

DES  SILIQVES  OV  CARROBES. 

G  Alien  eferit ,  qu’elles  ne  font  bonnes  ne  fài- 
nes^parce(dit-il)qu  elles  font  mal-aifees  à  di¬ 
gérer,  ôc^reflerrent  le  ventre,  touresfois  fi  onen 
,  veut  manger,Valcrius  Flaccus  confeille  de  ce  faire 
Hh  Z 
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pluftoft  à  l' entreè  de  tablé,  qu’a  la  fin,  pour  les  fu- 
mees  qui  troublent  lé  cerueau.C’eft  vnecfpece  de 
noix,  de  laquelle  l^fcorçe  eft  quafi  toute  lembla- 
ble  à  celle  des  feues.  On  les  fert  en  potage.  Il  s’en 
treuue  beaucoup  a  Gennes  &  en  Prouence.  Si  on 
les  mange  fraifehes,  elles  foulent  l’eftomach,  8c 
lafchent  le  ventrejmais  feches  font  le  contraire. 


D  E  S  C  A  P  R  E  S, 

ELles  font  dé  qualité  chaude,  incifiue,  aperiti- 
üe,&:  abfterfiuejdomient  bon  appétit,  purgent 
les  humeurs  groflès  &  biîiéufes ,  desopileftt  la  rate 
&.foiMleur  euaçuationjgiatpaj:  i’vriné  que  par  le 
ventre,  lequel  elles .  purgei^  de  flegme.  Elles  font 
toutesfois  de  petit  nutriment.  Les  vertes  non  con¬ 
fites  font  de.gouft  afpre:&îmal-plaifantv0n  les  ap¬ 
porte  d’Alexandrie,  d’Elpàgne  &  de  Prouence-,  oà 
eftans  fraifebesi-ôn  les  confit  en  vinaigre  &  en  fcl. 
Ee  meilleur  eft  quaird  on  les  a  deiralèes  en  eautie- 
de  les  manger  fans  pairr  A  Peritree  de  table  auec 
huile  Sc  vinaigreccar  (conirae  dit  Galien)  elles  fer- 
uçftt  pluftoft  de  Médecine  que  d’alinicnt. 


DES  O  L  1  V  E  S. 

SI  les  oliues  font  meures,  elles  font  moyenne¬ 
ment  chaudes, de  difficile  digeftion,  engêdfcnt 
groflçs  &  gluantes  humeurs, mais  fi  elles  font  ver¬ 
tes  elles  reftréignent  &  refrigerent.Elles  aiguifent 
l'apjpetit,  donnent  peu  de  nourriture  (  comme  dit 

Galien, 
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Galien, )& font  aufll  aaringentcs. 

Pour  les  confire  cginme  les  confitures  il  en  fera 
traité  par  cy-aprés  au  liure  rubfcquent.  Pour  les 
mettre  en  compofte,on  les  incife  verres,les  lailîànt 
vingt-quatre  heures  en  eau  attiédir  auec  chaux  ÔC 
deux  fois  autant  de  cendrés.  Ce  faidt ,  on  les  laue 
cinq  fois  en  l'eau  tiede,  &  confequemment  e^i  eau 
lâlee.  Mais  à  Marfeille  &  au  refte  de  la  PrOucnce, 
on  les  prend,  toutes  vertes  auant  que  de  noircir,  & 
les  met  on  en  eau  par  neuf  iours  qu'on  renouuelie 
de  iour  en  iour,&  de  là  on  les  met  au  vinaigre.  Au- , 
treraent,  les  ayant  cueillies  en  la  main  en  temps 
clair ,  non  meures ,  mais  feulement  lors  qu'elles 
commencent  à  noircir  ,  &  les  ayant  triees  &  re- 
feruéles  groÏÏcs  &  les  fermes, on  les  met  en  vn  pot 
de  terre,iettant  par  defliis  laumure,miel,ou  verjus, 
ou  miel  auec  fel  &  vinaigre,  ou  Tel  &  huile ,  ou 
mouft,ou  vin-cuit,pu  marc  de  raifins.Onpeut  iet- 
ter  au  fonds  du  pot  foubs  les  oliiiCs  ou  parmy  la, 
faillie  pouliot,méte,  anerh,ache,perfil,anis,&  lau- 
rier.On  bouche  bienle  vailfeau  &  le  met-on  en  vn 
cellier  changeant  de  trois  mois  en  trois  mois  de 
faumure. 

Oubien,onles  taille  tout  à  l'entour  auec  vne 
canne  aiguc,puis-aprés  on  les  fait  tremper  quaran¬ 
te  iours  en  eau  falee,  ou  en  eau  fraifehe  qu'ô  chan¬ 
ge  de  iour  en  iour  iufques  à  ce  qu'elles  ayent  per¬ 
du  leur  grailTe  &  amertume.De  là  on  les  met  en  vn 
pot  de  terre  auec  eau  houillie,  fel  &  fenouil,  par  di- 
uers  lidts.Sion  les  veut  bien  douces,ony  met  deux 
parts  de  mouft  vne  part  de  vinaigre.  On. y  peut 
"adiouftctde  l'origan  &dela  farriette.  On  lesgar- 
Hh  3 
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de  fraifches  tout  Fan  en  du  miel. 


T>h  tempérament  des  fmiSîs. 

Alieii  eferit,  que  les  fruids  humides  engèn- 
J drent  vn  ftic  fubtil  &  humide  qui  fc  ixfpand 
auflî  toft  par  le  corps  &  Te  vuide  par  bas.  Tous  les 
fruits  font  de  petite  &  legere  nourriture,  &  n'cft 
pas  bon  d’en  vfer  abondamment,  parce  qu’ils  en¬ 
gendrent  des  fucs  defquels  fe  formét  les  maladies: 
car  la  chaleur  qui  eftoit  caufe  en  eux  de  leur  matu¬ 
rité,  durant  qu’ils  eftoyent  encor  en  l’arbre,  fe  di¬ 
minue  (î  toft  qu’ils  en  font  arrachez  pour  cftre 
priuez  de  leur  aliment  naturel, &  tourne  en  nature 
eftrangere.  Parquoy  les  fruids  toft  ou  tard  félon  la 
condition  de  l’humeur ,  fe  putréfient ,  &  leur  fuc 
boult  comme  le  mouft  en  l’eftomach  &  le  gafte.  A 
raifon  dequoy  tous  ceux  qui  font  ftùdieux  de  leur 
fanté,tiennent  que  les  fruids  pcuuent  moins  nuire 
fi  on  hoir  apres  .eau  ou  vin  pur.  Carie  vin  par  fa 
çhâlciir  peut  furmonter  celle  qui  en  ces  fruids  eft 
càufe  de  pourriture,  comme  la  grande  lumière  of- 
fufque  la  petite,&:  corrige  grandement  leur  excef- 
fiue  frigidité-l’eau  de  fon  cofté  efteint  aifément  & 
réprimé  la  ferueur  des  fruids  par  fa  froidure  & 
ponderofité  naturelle.Parquoy  Anftote  en  fes  Pi'o- 
blemes  approuue  iuftenient  le  vin  &  l’eau  apres  les 
fruids.  Et  fe  treuuent  des  Médecins  qui  tiennent 
que  l’eau  y  eft  plus  conueriable  à  gens  ayans  l’efto- 
mach  chaud  8c  froid, mais  que  le  vin  eft  meilleur  à 
ceux  qui  l’ont  froid  ôc  debile. 
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DES  TRVFFES. 

I£s  truffes,  ou  tartufles,ou  tùffereSjfot  fort  ter- 
jreflres  & iaçis  faüeer,feloii  l’aduis  de  Galien  & 
d'Auicenne.procreans  vn  fuc  froid  &  cràfïe,&  hu¬ 
meurs  groffcs  5c  melaricholiques,  plus  que  viande 
qui  foie,  chargent  fort  Feftomach,  font  difficiles  à 
digerer  plus  que  les  champignons ,  5c  engendrent 
fuffocations ,  de  forte  que  ceux  qui  en  continuent 
Fvfage  font  en  danger  d'apoplexie  ou  de  paralyfie. 
Elles  incitent  fort  à  luxure.Plufieurs  pour  én  auoir 
trop  mange  Ont  èu  trenchees  de  ventre,  le  mal  ca¬ 
duque,  &  corruption  de  quelque  membre  ou  du 
corps  encier.Pour  en  vfer,il  ÿ  en  à  qui  font  d'aduis 
de  les  lauer ,  deflrenlper  &  cuite  en  bon  vin,  ori-^ 
gaji ,  &  rué,  &  ce  faid,  les  mettre  en  falade  auec 
huile,poiüre,(Sc  vinaigre. 

Pour  les  manger,  on  les, cuit  en- la  braife,  ou  de¬ 
dans  vu  pot  couuerc  d'çftoüppes ,  où  eftans  par- 
bouillies  pour  leur  ofter  le  gouft  du  terroir,  on  les 
inet  par  rouelles  minces  fur  le  reehaux  auec  beurre 
frais  ôc  efpicc.On  les  mec  aufîi  enpafte  eftans  par- 
bouillies  en  eau  &  vin  toutes  entiefcs,auec  moüel- 
Ic  de  bœuf, ou  de  la  grailfe  d'iccluy,beurre,cfpices, 
pouldre  blanche  &  canelic. 

Elles  croilfenten  terre  eh  lieux  feesSe  fablon^ 
heux,  &  là  QU  font  les  ihines  de  fer.  Il  s'en  treifue, 
félon  le  dire  de  Matthiole,  de  la  grolîeur  d'vnc  pô- 
me  de  coin  &  du  poids  d'vnc  liure.Pline  tient  pour 
chofe  miràculeufc  qu'elles  croilfent  fans  racines. 

Il  croift  vne  racine  en  Affrique,  félon  Leon  liu.s. 
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de  Jans  l’arene  és  lieux  chaleureux  comme  la  truffe 
&  plus  groffe  ayant  l’efcorce  blaiiche.On  cognoift 
où  elle  naifl:  quand  la  terre  efl:  vn  peu  cnleuee  & 
crenallce.ïl  s’en  treuue  là  de  la  grolîeur  d'vne  noix, 
voire  d’vne  orenge.Les  Médecins  de  par  delà  l’ap¬ 
pellent  Ganha,  ayant  propriété  de  rafraifehir.  Les 
Deferts  de  Numidie  enproduifent  en  abondance, 
&les  Arabes  en  mangent  bien  volontiers ,  voire 
com  me  fi  c’eftoit  du  fuccre.  Et  certes  eftant  mife 
rur  le  brafier  J  puis-après  nettoyee  &  remife  en 
bouillon  grasjc’eft  vnc  viande  finguliere  &  delica- 
te.Ils  les  mangent  bouillies  en  l’eau  &  au  laid.  On 
en  treuue  aufîi  en  l'arene  prés  de  la  cité  de  Sela.  Il 
Te  treuue  vne  merueilleufe  quantité  de  truffes  en  la 
cité  de  Damas  en  Syrie  au  rapport  de  Vartoman, 
Uurei.  qu’on  aporte  des  montagnes  de  Turquie  &, 
d’ Arménie.  On  y  en  amene  par  fois  vingt  &  cinq 
voire  trente  chatfteaux  chargez  par  iour. 


DES  CHAMPIGNONS  ET 
Monderons,  &c. 

ÎLya  pluiîeurs  &  diuerfes  efpcces  de  champi- 
gnons;les  vns  font  venimeux ,  les  autres  feruent 
à  noftre  nourriture.  Ceux  qui  font  venimeux  & 
mortels  font  compofez  d’vne  certaine  qualité  pu- 
trefadiue,  comme  font  les  noirs,  verts,  ou  rouges, 
tirans  fur  le  noir.  l’ay  cogneu  vn  bon  peiTonnage 
de  l’Ifle  d’Areuert ,  homme  de  moyens,  qui  auoit 
quatreou  cinq  enfans  allez  petis  qui  moururent 
l’vn  après  l’autre  en  mcfme  iour  pour  en  auoir 
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cucilly  &  fait  cuire  de  tels  au  defeeu  du  pere  &  de 
la  merc.  Si  on  a  mangé  des  champignons  de  maii- 
uaisfucjon  doit  incontinent  après  manger  pour 
antidote  des  poires,  ou  pluttoft  apres  auoir  vomy, 
aualler  foudain  vn  gobelet  de  ius  de  poires  fauua- 
ges ,  ou  du  miel  auec  de  l'eau  tiede  :  car  leur  fuc 
aftringent  fait  defeédue  les  champignons  au  fonds 
de  l'eftomach.La  melüTe  y  eft  aufli  bien  propre. 

Les  autres  champignons  font  differents, &  font 
appeliez  de  diuers  noms,  félon  l'vfàge  de  la  langue 
des  pais  où  on  les  cueille.  Il  y  a  des  columelles.des 
priuaz,  des  oreilles  de  chefne ,  des  morilles ,  &  des 
moofferons ,  qui  naiffent  és^remieres  pluyes  d’A- 
uril.  Ils  ont  vue  très -bonne" odeur ,  &  ne  nuifent 
aucunement  au  corps.  Matthiole  tefmoigne  en 
auoir  veu  du  poids  de  trente  liures,  iaunes  comme 
or,&:  de  goud  fort  deleâ:able. 

Qtielques  délicats  que  foyent  les  champignos, 
fi  font  ils  froids  &  fort  pituiteux  ,  &  f comme  dit 
Galien)  engendrer  vn  mauuais  fuc  auec  beauc<^up 
d’humeurs  froides ,  vifqueufes  &  flegmatiques, 
cftans  tant  mal-aifez  à  digerer, qu’on  les  rend  fou- 
lient  par  bas  comme  on  les  a  mangez.  Mais  il  fc 
faut  garder  d’en  trop'raâger:  car  ils  eflouffent  ceux 
qui  le  font ,  foit  qu’ils  ne  foyent  allez  bouillis  ou 
autrement,  comme  il  en  print  à  quelqu’vn  qui  en 
cuida  mourir  fans  le  fecours  que  luy  fit  Galien.Il  y 
a  des  champignons  entachez  de  venins  de  ferpens. 
Il  y  en  a  qui  de  leur  naturelle  malignité  engen¬ 
drent,  comme  diét  eft:,fquinances  Sc  ftrangnlatiôs. 
Quand  ils  ne  font  digerez ,  ils  caufent  opilations 
de  foye  &deratte,&  par  fois  des  maladies  cholcri- 
■  HK  f 
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ques.  Ôrine  les  doit  cuire  delîus  la braife, parce 
qu'ils  engendrent  plus  d'humeurs  cralTes  &  vif- 
qiieufes ,  qui  ne  fe  corrigent  pas  feuleitieht  quand 
on  les  fait  bouillir ,  fmOn  qu'ün  y  adioufte  aulx» 
oignons  &  efpices. 

Pour  manger  les  morilles  èc  moulTerons  s  on 
les  fend  par  la  moitié ,  les  Étifant  amortir  envn 
plat  fur  le  rechaut ,  à  côiidition  de  ietter  l'eau  qui 
en  découlera, au  lieil  de  laquelle  on  mettra  quanti¬ 
té  de  beurre  frais  auec  mufeade  battue ,  fel  &  per- 
lil,laillant  confommer  tous  ces  ingrediens.Q;aant 
aux  fau(rerorts,lcs.ayânt  nettoyez, lauez  Scelfilyez, 
on  les  doit  mettre  dedans  vn  plat  ou  envn  petit 
pot  auec  beurre,  verjus,  canelle ,  pouldre  blanche» 
&  clous  de  girofle,  faiiant  eftuuer  le  tout  de  lon¬ 
gue-main  à  petit  feu  auec  fel  &  faffran ,  &  du  lard 
qui  veut  haché  mcnu.On  fait  auffi  cuire  les  mouf- 
fetons  entre  deux  plats  cftans  pelez  auec  beurre» 
fel,&:  peu  de  verjus,à  la  fin  on  adioufte  telle  efpicé 
qu'on  veutjtomme  poiure,  &  mufeade ,  faut  qu'ils 
cuifentiufquesà  la  côfomption  fuffifante.  Au  heu 
de  heurte  on  y  peut  mettre  du  lard  haché  menu. 

Pour  manger  les  gros  champignons,  ou  les 
oreilles  de  chcfiiejl  les  fiutratilfer,  &  en  ofter  l'e- 
fponge ,  confeqüemment  on  les  mec  bouillir  par 
morceaux  auec  quantité  d'eau, fe!,  oignons  entiers 
pelez, aulx  entiers, porreaux  hachez, poiure  entier, 
&  en  la  fin  à  force  beurre.  Le  tout  eftant  bien  cuit 
&  le  ius  confumé,  on  tire  les  charnpignôs  pour  les 
mettre  fur  vn  ais  ou  ftir  vue  feruiette  blanche, 
quand  ils  font  bien  effuyez  on  les  fait  frire  auée 
beurre  frais  ôc  oignons.  Eftans  cuits,  on  y  adioufte 


livre  IX.  491 

pouldre  d'cipice  &  du  verjus.  Il  y  en  a  qui  les  ac- 
couftreiir  autrement.  Ils  font  frire  des  oignons  &: 
porreaux  en  Vne  caflette  auec  beurre  frais ,  y  ad- 
iouftant  bouillon  du  pot,  auec  beurre',  ou  dcgouft 
de  chapon  ou  d'vn  membre  de  mouton  auec  peu 
de  verjus.  On  met  les  champignons  bien  bouillis 
par  petites  pièces  pour  faire  frire  le  tout  enfèmble. 
Sur  la  fin  on  adioufte  pouldre  de  menüe  efpice  & 
mufeade.  Conlequemmelit  on  met  le  tout  eftnuer 
en  vn  plat  fur  la  braife ,  adiouftaht  j  s’il  eft  befoin, 
verjus,  beurre ,  efpices.  Oji^ant  aux  chan.pignons 
ordinaires ,  on  les  doit  rr  errre  en  vn  poéilon  fans 
eau,&  là  on  leur  fait  rendre  leur  eauj&côfcquem^ 
ment  on  la  leur  fait  reboire.  cela  faid ,  on  y  ad-* 
iouftedu  beurre  frais  &:  de  l’efpice.  Il  y  en  a  qui 
apres  les  auoir  pelez  &  cuitp ,  les  fot  frire  au  beur-' 
re  QU  Iard,&:  oignons, eflans  cuits  naettent  par  def- 
fus  en  la  cailejfaulTc  de  menue  efpice,  de  mufeade, 
&  vinaigre ,  infqncs  à  ce  qu’elle  ioit  vn  peu  confu- 
mee.  Par  l’ ébullition  predide ,  ils  dell’oiiilient  la 
plurpart  de  leur  malice.  Pareillement  Ci  on  les  veut 
mettre  en  pafte  3  eftans  parbouillis  entiers  en  leur 
eau  auec  beurre ,  mufeade  pouldre  blanche ,  &  ca¬ 
ndie, on  les  met  en  pouldre. 

Pour  garder  les  champignons  en  leimbonté,  on 
les  doit  faler  comme  s’enfuir. On  en  prend  n’eftans 
par  trop  onuercs ,  &  eftans  pelez ,  on  les  doit  faire 
bouillir  en  l’eau  auec  vne  crouftede  pain, pour 
ofter  ce  qu'  eft  de  vicieux  au  ftic.  Puis  apres  ayant 
bouilly  cinq  ou  fix  bomllos  on  les  rire,  &  les  met- 
on  efpurer  fur  vne  nappe  &le  lendemain, on  les 
doit  bien  faler  dedans  vn  pot.Et  quand  on  en  voii- 
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dra  vfer,  on  les  doit  faire  tremper  dés  le  foir  pour 
le  difiier  du  l’endemain.  Et  lors  on  les  doit  encor 
faire  bouillir  deux  ou  trois  bouillons ,  &  les  ayant 
tirezdes  lailfer  eiruyer,&:  ce  faid.,  on  les  doit  l'aire 
frire  en  beurre. 

Pour  les  faire  naiftre,  on  découpé  par  pièces  des 
branches  de  peuplier  &  de  tremble,  puis  on  feme 
les  pièces  es  rayes  &  feillons  des  charrues,moyen- 
nant  que  la  terre  foit  bien  fumee.On  eftime  qu'il  y 
viendra  quantité  de  champignons.  Mâtthiole  ef- 
crit,  qu’on  tire  certaines  pierres  àNaples  pour  les 
mettre  en  lacaue,vn  petit  de  terre  delïusrpuis 
après  on  les  arroufe  d’eau  tiede.En  quatre  iours  il  y 
naift  des  champignons  bons  à  manger.  Le  moyen 
le  plus  facile  en,  de  ietter  fur  quelque  quarreau  du 
iardin  de  l’eau  en  laquelle  les  champignons  aurôt 
cuit.  Ils  ne  faudront  d’y  reuenir  en  la  faifon  & 
d’an  en  an.  l'adiouftcray  le  iugement  d’vn  dode 
Médecin  Italien ,  touchant  les  champignons.  Ils 
font  (dit-il J  très  difficiles  à  digérer,  mehnes  il  y  en 
a  qui  font  entachez  du  venin  des  ferpéns  &  autres 
belles  venimeufes.  Et  quand  (dit-il)  il  n’y  auroit 
que  leur  malignité  naturelle,  ils  caufent  efquinan- 
ces  &  llrangulations.  Pour  les  corriger  on  les  doit 
apprefter  auec  poires  qui  ont  vertu  de  corriger 
leur  mauuais  rac,aulx,&  poiure.  Que  fi  on  n’a  peu 
les  digerer ,  ils  caufenr  maladie  de  foyc  &  de  ratte, 
voire  des  maladies  cholériques.  Mais  liquclqu’vn 
(  dit-il  )  en  auoit  mangé  de  vénéneux  ,  il  fuidroit 
boire  incotinétvn  gobelet  de  uis  de  poires  fauua- 
ges,  on  miel  auec  eau  tiede3&:  bô  vin  pris  en  quan¬ 
tité.  L’huile  aulîî  fert  d’antidote  contre  le  poifon. 
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j)es  fruits  (jr  des  herbes  en  compile. 

Des  OLIVES  en  compose. 

Our  les  confire  vertes,  on  les  prend 
lors  qu  elles  commencent  à  noircir 
fans  les  froilfer.  Et  à  fin  qu'elles  gar¬ 
dent  leur  verdeur  &  beauté ,  ou  les 
employé  trois  iours  après  qiielles 
font  recueillies.  Qiiand  on  en  a  remply  vne  mefu- 
re,on  prend  trois  picotins  de  bonne  cendre  criblee 
&  demy  picotin  de  chaux  nette ,  mettant  tout  cela 
en  vn  vale  plein  d'eau, tant  que  les  olines  baignent 
dedans,  méfiant  bien  chaux  &  cendre.  On  merles 
oliucs  parmy  ,  pourueu  qn  elles  ne  fè  touchent  & 
prefient.  Apres  y  auoir  efté  neuf  ou  dix  heures ,  on 
en  doit  fendre  Kne  pour  fçauoir  fi  leur  chair  fe  fe- 
parç  du  noyau,ce  qu'eftant,c’eft  figne  qu'elles  font 
preftes  à  confire ,  finon  on  les  y  laiflé  plus  longoe- 
ment.Ce  faiét  on  les  ofte  de  la  compofition,  &  les 
ayant  très  bien  lauees ,  on  les  met  en  vn  vailfeau 
bien  net,&  là  on  fait  la  faumnre  auec  du  thira,  fer- 
polet,anis,  coftes  ou  tige  de  fenouil.  Pour  les  gar¬ 
der  long  temps  on  doit  changer  de  laumure  de 
trois  en  trois  mois ,  de  peur  de  perdre  leur  faneur 
&  bonté. 


CompoBe  de  pommes  efr  poires  fauuages. 

N  cueille  au  decroifiànt  de  la  lune ,  pommes 
ou  poires  fauuages,n6  trop  meures  en  temps 
ferain. 


494  DES  F  R  V  I  C  T  S. 

ferai  11 ,  lefquelles  ôn  taille  jpar  la  moitié ,  en  oftant 
refcorce  &  les  pépins.  Ce  faiâ:,on  les  met  bouillir 
en  eau  chaude  auec  miel  &  vinaigre  ou  vin-cuit 
les  faifant  bouillir  tant  quelles  foyent  cuites. 
Quand  on  les  tire  on  les  gpiet  en  vailTeaux  auec  au¬ 
tant  de  vinaigre  que  de  poires ,  ou  auec  le  fyrop  .& 
vn  peu  de  fel  &  de  clous  de  girofle  pilez  ou  autre 
menue  efpice.  On  les  doit  bien  couurir  &  tenir  en 
lieu  frais  On  enpeut  autant  faire  des  pommes  ai- 
grettes,&  feruent  tout  fan.' 


Compçfiede  cenfès ,  aigrets ,  concombres, grojfes- , 

\  .prunes  ^C^groifelles^ 

ON  les  met  toutes'  crues  au  vinaigre  en  va 
vaifleau  vernilféiOu  en  vn  pot  de  voitire  auec 
feLanis,&  fenouil  en  graine,  ’ 


Comporte  de  LcùEiues,  , 

ON  les  cuit  vn  petit  par  quartiers  fi  elles  font 
cabulTes  i  puis  apres  on  les  iétte  en  vinaigfc 
dedans  vn  vaifleau  eftuué  ou  de  voirre  auec .  force 
fel  par  dclfus  ,  'mais  il  faut  premièrement  elpurer 
l’eau.  Ou  bien  on  prend  les  tiges  des  laiélues  bien 
mondees  ^  effueilleés  depuis  le  bas  iufqües  ad 
haut, où  on  verra  les  fueilles  tendres  pour  les  faler 
en  quelque  vailfeau ,  &  les  y  lailfer  vingtquatre 
heures ,  iufqucs  à  ce  quelles  rendent  la  laumure, 
de  laquelle  on  les  latte ,  &  eftans  efpreintes,  on  les 
eftend  fur  desclayes  tant  quelles  foyent  bien  fe- 
ches.  On  y  mec  confequempient^neth  fec  & 
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noüil,  fort  peu  de  tue,&  des  porreaux  hache?  me- 
nu.On  accouftrc  ces  laiduès  dedans  le  pot,  iettant 
deflTus  vue  faufle  faide  de  deux  parties  de  vinaigre 
&  dVne  de  faumurc.  Et  à  fin  que  lafaiifTe  regorge, 
on  iette  beaucoup  de  fenouil  fec  par  delfus ,  adui- 
Tant  que  les  laidues  ne  demeurent  faqs  liqueur: 
On  peut  ainfi  accommoder  la  cicor.ee,.fcariole,ci- 
rnes  de  thim,&  de  farriette. 

Fleurs  degeneHe  en  cimpoBe ,  comme  aujfi  afj>erge'iiCri~ 
*fie-marmey  corne  de  cerfitrippe-madameipour^ 
pié,  ^fleurs  de  càppes, 

ON  prend  les  fueillcs  les  plus  tendres  ôrtonf- 
fues  allant  que  de  ietter  leur  graine  fans  raci^ 
ne  .  &  eftans  lauees  &  vn  peu  feçhees  ipfques  à  ce 
qu  elles  commencent  à  fleftrir  ^  on .  J^es’  agenle  en 
vn  petit  vaifleau  de  terre  en.forme  de  couches, 
chacune  enuuerte  de  fcl.Le  vaiiTèau plein, on  y  iet¬ 
te  quantité  de  vinaigre ,  ou  vne  pàrrie  de  verjus  & 
deux  de.vinaigre,  mertant'en  lieu  fec  le  vaifleau, de 
peur  de  ftioifliTeure ,  mais  il  faut  que  l,es  herbes  & 
les  fleurs  fe  baignent  en  la  faulTe,  Qpad  on  en  veut 
vferjon  les  doit  l^uer  auec  vin  &  eàu  tiqde  pour  en 
faire  falades  auec  huile  d’oliue.  On  adioufle  a  la 
comporte ,  fenoiiil  en  graine  demy  méure,aaec  fès 
tendrons  &  bouts  non  endurcis. 

'•  Fenouil  ^en  comp  'oTté.  ' 

ON  confit  les  courons  de  fenoiiil  tendres  & 
le^  rameaux  chargez  de  grains _  auec  ff:l  Sç 
vinaigre 
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vinaigre  en  des  vaiflèaux  de  voirre. 


Oignons  en  comfoHe. 

ON  les  fecKe  au  foleil ,  &  apres  ce  on  les  met 
dedans  vn  pot ,  où  il  y  a  du  thim  &  deja  far- 
riette  deflfus.  On  verfe  par  delîus  faufle  de  trois 
parts  de  vinaigre  6c  d  vne  de  faumure,&  par  delTus 
beaucoup  de  farriette ,  à  fin  que  les  oignons  s'en¬ 
foncent  en  la  faulîc ,  8c  en  eftans  abreuuez  tant 
qu’ils  auront  les  ius  .&  la  faufle ,  on  remplira  Icpot 
de  mefme  faulfe.  -  . 


Choies  capHts  en  compose. 

ON  les  fait  cùirè  e,fi  l'eau  trois  ou  quatre 
bouillônf, ‘8c  ce  fàid,  on  les  diuife  par  petits 
quartiers  jlefquels  on  arrenge  par  lids  en  vn  pot 
de  voirre, les  fàapoudranr  dé  fel  meflé  àuec  poiure 
concafle  8c  peu  moins  de  graine  dé'mouftar.de ,  8c 
vinaigre  par  deifus.  Ils  donnent  grand'  appétit  ;  8c 
fe  gardent  tout  l’an.  On  les  peut  mettre  en  pot  de 
terre  vernifle,  ponrucu  que  vinaigre  ne  s’efeou- 
le.On  les  mange  tous  çruds  aucc  hbile  d’oîiue. 

Au  refte,ce  n’eft  pas  alfez  de  fc  nourrir  d  alimets 
de  bon  fuc,  mais  il  faut  qu’on  en  pr  en  ne  par  niefii- 
re, en  temps  deu, heure  ordinaire, 8c  par  bon  ordre, 
les  viandes  liquides  auant  celles  qui  font  folides. 
Ou  fe  doit  garder  de  trop  grande  abftinence ,  mef- 
mement  ceux  qui  croilfent ,  qui  font  de  grand  tra- 
uail,qui  habitent  es  pais  froids ,  qui  ont  couflume 
de  plus  ihanger.  On  ne  doit  auffi  charger  les  petits 

cftomachs, 
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çftomachs, inertement  des  vieillards  de  nourritu- 
re.Hippocr,//»^./.  ^phor.14.  leur  chaleur  naturelle 
s'efteiîîdroit  comme  fi  on  iettoit  vn  grand  tas  de 
bois  fur  vn  petit  feu.  Les  viandes  doitient  eftre  de 
bon  fuc.dc  fecile  digeftion,  de  rare  fubfi:ance,en  fe 
gardant  de  celles  qui  font  vifqueufes ,  venteufes, 
grolîîeréSjflegmatiqueSj  melancholiques  &  opila» 
tiues.On  doit  plus  boire  au  commencement  qu’en 
la  fin.Trop  grande  repletion  de  viandes  cft  à  crain¬ 
dre.  On  doit  aufll  bien  mafcher  &  manger  à  Ipifir. 
L’exereice  eft  neceflaire  à  pied  pu  à  cheual  ,  à 
ieun  &  deuant  la  chaleur, ou  après  la  digeftion  fai- 
éledoing  du  repas,vers  les  qugtrc  heures  apres  mi- 
dy,en  lieu  beau,fain,loing  des  perfonnes.  Les  ali¬ 
ments  les  meilleurs  (ont  ceux  qui  p  ont  Iç  fiic  gros 
&  gluant ,  mais  qui  engendrent  (àng  mpdiocre  en 
cralîitude  &  cpnfiftence.  Les  aliments  trop  menus 
ne  fontloüables,  parce  qu’ils  nourrilTent  trop  peu, 
font  amamrir  &  rendent,  le  corps  imbecille.  Les 
efpois  aulli  ne  valent  de  rien  mieux  :  car  ils  engenr 
drent  humeurs  gluantes  ^  vifqueufes ,  comme  di- 
foit  iadis  Protagoras.  On  reprouuc  aufiî  les  trop 
fecsjçpmmele  paindemiloudcp^nis.  Mais  les 
viandes  médiocres  valent  mieux;  car  elles  font  di- 
geftiues,  &fe  tournent  en  bon  fuç.Orlcs  humeurs 
gros  &  tenaps  viennent  dVfer  des  viandes  de  puifi 
fante  Seforte  nourtjturedcfquelles  fi  l’eftomaeh  en 
fait  digeftion  lè  changent  par  la  vertu;  du  foyc  en 
bon  fang  &  loüable.Or  le  gros  fang  &  gluant  s’en¬ 
gendre  par  l’vfage  de  chair  de  boeuf,  de  porc,  de 
cerfjde  brebis, de  grue,&  femblablcs. 


LIVRE 


pes  conpures  en  fuccre  ou  en  mïeU  de  diuers 
frm^Sié"  de  cell- s  de  éfue/fues  grains, . 
fl  urs  herbes  dr  raanes.  '' 


Du  moyen  depurifer  le  SuccreU  Cajfonndde,  p  ie  miel 
poutfaire  les  confitures, 

SVand  le  fuccre  eftbieri  fin, 
cftant  allez  clarifié  de  foy- 
i  mefmejil  n’a  befoind’eftre 
clanfié.S’il  eftndir  &  gros, 
on  le  doit  clarifier  comme 
la  calTonnade  ^  $infi  ;  qu’il 
fera  diét  ey-àpüés:ou  plus- 
toft  y  ietter  le  blanc&la 
’  ■  creufe  dVn  œùfjce  qui  fert 

à  clarifier  le  fibccre  le  plus  fin.  .  ,  ; 

>  Pour  purifier  lacalïbnnade,  oïi  prend  vitblanc 
d^œnf  &  vn  voirre  d’eau,  debatant  longuemét  l’vn 
&  l’autre ,  tant  jjue  le  tout  foit  en  efcùme  blanche 
comme  neige. A  cela  o-n  adioufte  vne  liure  de  caf- 
fonnade ,  laquelle  conunençant  à'  bouilliLfur  le 
feu,la  faut  pafiTer  par  vne  chaulîe  d’hypocras  :  Cela 

CQulé^ 
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coulé,  011  y  met  tel  fruid  qu  on  veut  confite , 
quesàcequü  foit  cuit  à perfedion.  Mais  il/aiit 
qu'elle  foit  cuite  en  fyrop  bien  cuitauant  que  d'ÿ 
rien  mettre. 

Pour  purifier  le  miebon  le  fait  cuire  à  petit 
en  leuant  incelfamment  refcume,&  fur  tôut  lâ'prei^ 
miere,  qui  eft  la  plus  fale.  Si  le  miel  eft  bon  &  efr 
pois,il  y  faut  autant  d'eau  que  de  nircl,s'il  eft: çlaiiv 
il  y  faut  la  moitié  moins  d’éau,&  aii  cas  qu  il  y  elift 
de  l'ordure  parmy,  ayant  leué  là  première  éfeumej' 
on  le  doit  couler  par  vn  linge  aifez  xarei  &  l'ache- 
uèr  de  cuire  en  l'efcumânt.  >  > 

Autrement.  Sût  deux  bu  trois  pintes  de  Paris.' 
on  met  vn  voirre  de  lexiue  faide  de  cendre  defar-> 
mens  couleè  par  l’eftamine,  &  quand  le  miel  com>’ 
mençe  à  bouillir,  on  en  ofté  toute  l'efeume;  Il  y  en 
atoutesfbisqui  mettent  Tvn  &  l'autre  en  vn  vaif- 
feaüde  terre  vernifré,qa’oncouure  de  papier,efta8' 
plüfieiitsde  Celle  opinion  qu'en  le  defcouurant  de 
trois  en  quatre  iours  on  l'efeume  trop  mieux  qu'a- 
uec  le  feu.  Autres  le  purifient  en  mettant  dedans 
du  vin  &  des  fuQÜles^  de  vigne  en  la  faifon,  des 
blancs  d'œufs  auec  les  creufes. 

*  Autrement. Dix  iiures  de  miel  clair,douze  oeiifs 
frais,fixvoirresd'eâu  fraifche;On  en  ofte  l’elcttme 
enle  debacam'treS'bieti^dVnbafton.'Le  tout  mis' 
auec  le  miel  Ifcfài  faut  bouillir  en  wn  pot  à  feurem-'r 
peré  vn  quart  d,Haeure»0n  l'ofte  doucemenrdu'  fen  i 
en  refcumàht ,'  8è  le  pafte^'on  tout  chaud  par  l'efta-  : 
rame.  Pour  fixiliures  de  citrons  on  prend  douze’li-; 
lires  de.miel  ,&  fi'Oh.lcteJweHr  confire  en  fuccrei  ne  .■ 
faufque neufliures  dciiiccre fur  fixde .citrcuisiLe  • 
.  -  r  ii  i 
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îliiel  rend  plus  d'efeutne. 

Qi^lques-vns  de  noftre  temps  on  eferit  la  caufe 
de  l’inuention  des  confitui‘es.Lesconfitures(dient- 
jls)  fonc  plaifahtes  au  palais  pour  nous  feruic  d’ali„ 
ment,approchent  de  noftre  nature,&  peuuent  fer- 
uir  de  rnedicament.  Car  pn  confit  les  plantes ,  ou 
pour  Igs  rendre  plus  aggreables  aux  rnalades  j  ou 
pour  plus  confçruér  leur  vertUjOu  pour  rendre  par 
leur  meflinge ,  leur  aftion  de  plus  d  efficaceîà  cau-r 
Ce  des  drogues  aroniatiqucs  qui  y  entrét.Le  fruiâ:, 
la  partie  de  la  plante,  &  la  plante  mefme  fedoit 
confire  quand  elle  eft  en  fa  plus  grande  vertu  & 
valeur,  comme  le  deferit  Diofçoride  en  fa  préfacé, 
&  Galien  apres  luy.  Et  ne  faut  feulement  obferuer 
k  faifon  de  faire  les  confiture^,  mais  il  faut  aduifec 
que  l’air  foit  clair  &  feraiii  &  k  lune  en  fon  plein 
pu  fort  proche  de  là.  Car  lors  les  racines  ont  plus 
de  vigueur,  &  quant  on  les  confit ,  leur  vertu  ne  fe 
diminue  pas  tant,  elles  fe  diminuent  auiîi  beau-» 
çoup  moins. 


Pafte  de  totufruicts. 

ON  iette  les  fruids  entiers  comme  coins, abri^ 
cots,pômes,pQices,&:  séblables  en  vn  pot  de 
terre  ou  chaudière  pleine  d’eau,  ou  du  moins  qu’il 
y  en  ait  aifez  ,  &  quand  l’eau  bould  à  hault  bpuii'^ 
}pn,&  que  les  fruids  cpmmencent  a  creuer,pn  les 
pfte  pour  les  çlfuyer  fur  vne  claye.Quad  les  fruids 
fpnt  refroidis ,  ayant  ofte  la  pelure  de  delTus  &  les 
pépins,  on  defrompt  toute  la  chair  de  dedans,  ou 
pn  les  palTé.  Et  pour  vne  liurc de  fruids,  on  met 

dçipiç 
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éemie  liure  de  fuccre  fin  puluerifé.  Le  tout  rneflé 
èft  cuit  fur  le  feu  durant  vn  quart  d'heure  j  le  re¬ 
muant  roüfiours.  On  le  met  cofequemmcnt  fur  cd 
qu'on  veut  âucc  la  cueilliefe ,  pour  le  fecher  à  loi- 
iîr,le  retournât  d'vn  &  d’autre  côftc,  &  l'acheuanc 
de  cuire  foit  au  four  Ou  fur  vrt  fourneau  j  ou  au  fo* 
leil.On  doit  cuire  dauànragé  les  fruids  humides. 

Des  ceins  en  confiture. 

PASTË  DÉ  Coins. 

LEs  Ëfpagnols  pour  faire  pafte  de  coins  fonf 
vn  peu  bouillir  deux  liures  de  ius  de  coins ,  ôd 
mettent  là  dedans  deux  liures  de  fuccre  fin  de  Ma¬ 
dère  raffiné  j  àucc  vn  petit  de  müfc  j  faifant  le  tout 
bouillir  enfemble. 

Autres  mettent  cuire  au  fourdentement  (  quad 
les  pains  en  fon  tiret ,)  des  coins  meurs  en  vne 
poefle  couuerce,&  eftans  cuits  tous  chauds ,  on  en 
ofte  la  pelure  &  les  pépins  i  ce  faid  j  OU  les  broyé 
auec  demie  liure  de  fuccre  fin  fondu ,  fur  vne  liure 
de  coins.  Le  rOut  eft  mis  en  vne  calle  plombee  par 
le  dedans ,  fur  le  feu ,  en  le  remuant  fans  celle  auée 
vn  bafton  net  &  tond ,  tant  que  la  compofte  ne  fe 
tienne  plus  au  vafe.  On  là  rnet  eil  des  boëtes  def- 
eouuertesà  l'air  l'y  lailfe- on  airtfi  tant  qu’elle 
foit  folide  ,  pourucu  que  lè  foleil  &  la  rofee  n'en 
approchent. 

En  Italie ,  on  met  cuire  dedans  l'eau  les  coins 
beauxjgtosjôc  pelez  tout  le  dur  de  dedans  ofté ,  tât 
qu'ils  foyent  cuits  à  fuffifance ,  &  eftans  oftez  de' 
li  3 
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ti'c Wj-on  les  lîict  dedâns  vn  couloir  de  cuinrc ,  iuf, 
cjues  à  cc  qu'ils  foyent  bien  efpurez ,  &  lors  on  les  i 
piOe.treS’bienrÇii  vn  mortier,  à  fin  de  les  pafler  par  ! 
l'çftamine  :  Et  pour  trois  liures  de  cefte  pafte ,  ony 
en  met  deu»  de  fuccre  de  Madere  bien  puluerifé, 
liC  to.nt.bien  incorporé  eft  mis  en  la  chaudière  fur 
vn/eu  bien  ciair,preirant  affiduellement  le  feu,  de 
peur  que  la  pafte  ne  s’attache ,  par  l’efpace  dvn 
quart  d’heure-plus  ou-  moins ,  moyennant  qu’il  y 
ait  vn  peu  de  toile  déflus.  En  fin  on  mer  cefte  pa¬ 
fte  dedans  des  plats  grands  ou  petits ,  les  expollnt 
au  foleil/maïs  léiour  fuynant  on  les  vire  fur  des 
4qs,.mettanrde,4eirus  auec  la  toile  qui  aura  efté  au 
<ieflrpus  l’aplaniirant  anec  vn  çoufteau,à  lereuirat 
îli-r  des  ais  fechez  au  foleil  ou  au  vent. 


M  E  R  M  E  L  A  D  E. 

ON  fèit  cuire  en  l’eau  des  coins  pelez  fen¬ 
dus  par  la  moitié  ,  iufques  à  ce  qu  ils  foyent 
bien  tendres  Ce  faid  ,  on  lès  pile  en  vn  mortier 
pour  les  paiEer  par  vn  tamis ,  &  ayant  fait  cuire  du 
fuccre  fin  autant  comme  il  y  a  de  coins ,  iufques  à 
ce  qu’il  foit  efppis  comme  fyrop  ,  on  le  doit  oftet 
du  feu  pour  le  bien  remuer  par  vne  çueillierede 
bois.,  tant  qu’il  (bit  blanc  comme  vn  drapeau ,  & 
lors  on  met  les  coins  en  ce  fyrop  qu’on  y  fait  cuire 
liaftiucment.  Ils  feront  cuits  quand  le  peu  qu’on 
aura  mis  fur  vneaflîette  fe  deftachera  facilement, 
puis  après  On  mçt  la  mcrmelade  en, des  boctes 
profondes. 


POVL  ■ 
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povlpe  de  coins. 

ON  prend  les  gros  coins  nieürs ,  qu’ôn  doit 
partir  en  quatre  ou  fix  parties,  &  les  nettoyer 
de  leurs  femences  &  membranes  internes ,  &  de 
tour  ce  qui  apparoiftra  graueleux,  faifant  cuire  en- 
fèmble  deüx  îiures  de  fuccre  de  Madere  auec  des 
coins  dé  mefme  poids ,  en  vne  balîine ,  auec  force 
éau ,  fur  vb  feu  clair  &  non  fumeux ,  iufques  à  cê 
que  le  fyrop  foit  cuit  en  cleftuairemol,  en  oftant 
toufidursEercüme(qui  nage  defllTs)âuec  vne  cueil- 
liere.On  les  agence  confequemmeni  fans  les  rom¬ 
pre  dedans  des  pots.  Apres  bn  y  verfera  du  fyrop  cé 
qu’il  y  faudra  pour  les  remplir.  Le  tout  refroidÿ 
fera  couuert  de  papier  blanc ,  &  gardé  en  lieu  fec 
aubefoin. 

CODIGNAC  SIMPLE. 

IL  fe  fait  de  mefmc  ,  horfmis  que  pour  le  rendre 
plus  beaU  on  doit  choifir  des  coins  vn  peu  plus 
verds  que  pour  lés  qiiarciers.On  ne  les  doit  gueres 
remuer  durant  la  cuitè ,  fmon  lors  qu'ils  fcrôt  ten¬ 
dres  &  quafi  cuits,&  ce  auec  vn  pilon  de  bois, à  fin* 
de  ne  leur  ofter  leur  couleur  vermeille ,  ôc  rouge. 
La  cuire  fécognoift  quand  le  codignac  laiifeau 
tour ,  &  au  fond  la  baffinc  nette  ,  ou  fi  la  portion 
qu’on  met  fur  vne  aflîetc  eftanr  refroidie, demeure 
ferme, &  touchée  doucemcnt'du  doigt ,  ne  luy  ad¬ 
héré  point.  Alors  &  prompremet  oftee  de  déliais  le 
feu, doit  eftre  mifeen  desboéres.difpofees  fur  vne 
table  par  rang.  Quelques  heures  -'0--^^  ^5  peut 

li  4  ’ 


J0+  DES  CONFITVRES. 
reirerrer.Ceiix  qui  mettent  deux  parts  de  coins,  & 
vne  de  fuccre  font  le  codignac  plus  aftringét,mais 
ttiüills’beau  &  moins  plaifant  au  gouft. 

CODIGNAC  EN  ROCHE. 

ON  cou^e  bien  menu  deux  liures  de  coins  pe¬ 
lez  &  nettoyez  dehors  &  dedans,auec  quatre 
iiures  d’eau  &  deux  liures  de  fuccre ,  faifant  bouil¬ 
lir  le  tout  bien  couuert ,  à  fin  qu  il  prenne  couleur. 
Et  l’eau  eftant  prcfque  confuraee ,  on  l’ofte  de  def- 
fus  le  feu,  &  le  fyrop  efpolfy ,  pour  le  rompre  tant 
qu’on  peut  auec  vn  biftottier  de  bois;  Eftant  remis 
fur  lé  feu  plus  afpre ,  de  peur  qu’il  ne  bi'ufle ,  on  le 
remue  inccflamraent  par  vn  pilon.&:  pour  cognoi- 
ftrè'fà  cuite ,  fi  ce  peu  qu’on  en  aura  mis  fur  l’afiie- 
re  apres  eftretefroidy  fclcue,  c’eft  figue  qu’il  eft 
alfezifUit*  I' 

Autrement.On  prend  quatre  liures  de  coins  par 
quartiersjbien  pelez  ôç  mondez, autant  d’eau, &  de 
ius.  la  moitié  moins  que  de  coins.Le  tout  eft  cuit  à 
feu  clair  &  fans  fumee  auec  trois  liures  de  fuccre. 
Cela  decreu  de  la  moitié,ou  des  deux  tiers, on  con- 
calfe  les  coins  furie  feu  auec  vn  pilon  de  bois ,  le 
mouUant  tOufiours ,  de  peur  qu’il  ne  fe  brufle  iuf- 
ques  à  ce  qu’il  foit  cuit  à  perfeélion.  S’il  ne  tient 
point  aiix  doigts,  quànd  il  eft  refroidy ,  c’eft  figtie 
qu’il  eft  cuit.  Q^and  on  le  fait  à  moitié  fuccre,  il 
eft  plus  beau  &  plus  délicat,  mais  de  moindre  ver- 
mà  reftreindre ,  que  quand  il  eft  fait  auec  le  tiers 
de  fuccre.Si  on  le  fait  auec  le  quart  de  fuccre Jl  fera 
fort  ftiptique  &  médicinal. 
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Autre  codignac  en  fnccre  pajfé. 

AVtrement,  codignac  en  fuccre  palTé.  Les 
coins  en  quartiers  comme  deflus,  mais  les 
grains  mieux  mondez,  ou  les  ‘  grains  entiers  &  pe¬ 
lez  en  oftant  les  grains,  mais  les  coins  entiers  rbu- 
gilïènt  plus  le  codignac.  La  quantité  des  coins,  du 
fuccre, de  l’eau, du  ius,comme  cy-delTus. 

Les  coiilsf)ien  cuits  font  palfez  par  l’eftamine 
en  les  ifirottant  s’ils  font  entiers.  On  iette  le  graf- 
fon.Pour  le  mettre  en  moule,  qn  l’y  iette  enuiron- 
néd’vn  cercle  de  bois  de  la  grandeur  qu’on  veut. 
Autreslcfontautrement.Ilsfont  bouillir  les  coins 
entiers  tous  pelez  tant  qu’ils  s’entr’ouurent ,  puis 
après  les  faifant  palier  par  vn  las  bien  net,  à  toutes 
les  quatre  liures  de  coins,on  mefle  vne  liure  &  de¬ 
mie  de  fuccre  fin  ,  remuant  le  tout  lans  ceife  auec 
vne  fpatiile  de  bois ,  cependant  qu’il  cnit  à  petit 
feu,  iufques  à  ce  qu’il  fe  deface  de  la  caife.Ce  faidl, 
ils  y  jettent  ce  qu’il  leur  plaift  de  canellc  &  de  muf- 
cade.  On  met  cefte  paftc  en  cercles  de  boctcs  au 
foleil,  du  fuccre  puluerifé  tant  delfus  que  dclfous, 
iufques  à  ce  quelle  ait  pris  croufte. 


CODIGNAC  LAXATIF. 

POur  rendre  le  codignac  laxatif,  lors  qu’il  eft 
cuit,&  la  baffine  oftee  de  deffus  le  feu,  lur  cha¬ 
cune  liure  de  fuccre  on  y  mettra  demie  once  de 
feammonee  pour  les  plus  délicats,  &  fix  drachmes 
&  deux  fcrupulcs  de  canelle  bien  puluerifee,  qui 
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reuiendra  à  demy  fertipule  de  fcâmonec  pour  chaj 
cune  once  de  codijrnac,  quantité  fufKfante  pour 
purger  l’humeur  bilieux  de  ceux  qui  font  faciles  à 
efiiiounoir,  &  fi  délicats  quils  ne  peunent  vferde 
pilules  ni  de  Medecittclmeré  &  pnrgatiue.  S’il  eft 
queftion  de  purger  le  flegme,  au  lieu  de  feâmonce, 
on  y  mettra  vne  Once  de  fin  Turbithe,  &  quatre 
fcrupules  de  gingembre ,  pour  chacünc  liure  de 
fuccre  la  baffine  eftant  oftee  de  délfus  le  feu,  ou  fi 
on  veut  purger  la  bile  &  le  flegine  efp.ois  &  vif- 
queux,  on  prendra  la  moitié  de  l’vn  êk  là  moitié  dé 
l’antre,  qu’on  meflèra  comme  auons  did.  Ainfi  on, 
aura  vn  remede 'familier  &  plaifànt.  Telle  drogué 
ne  changeie  goûft:  du  codigiiàc,  &  làcouleurn’cft 
gueres  moindre  que  fans  icelle.  La  chofe  doit  eftré 
limitée  félon  l’aage,  le  fexe,  la  faifon,  le  rempera- 
ment  des  malades  de  plus  ou  moins.  Ofi  en  pour- 
roit  faire  aucc  rheubarbe. 


^mrtieri  de  coins  en  fuccre  ou  aü  miel. 


ON  mèt  les  coins  bien  mondez,  pelez,  &  far¬ 
cis  de  clous  de  girofle  &(fi  on  le  tteuue  bon) 
decanelle,  &  de  citron,  en  eau  en  laquelle  on  les 
fait  cuire  auecluccre  &  fuc  de  coins,  félon  le  pofds 
du  codignac,  à  Içauoir  quatre  liures  de  coins,  au¬ 
tant  d’eau  ,  trois  liures  de  -fuccre,  &  deux  deius. 
Quand  ils  font  bien' cuits  j  ay ans.  quafîla  liqueur 
de  gelee,  on  les  tire  pour  les  tenir  plus  rouges  ayâs 
efté  couuerts  en  cuifant.  Aucuns;y  lailfentla  peâii. 
Il  ne  faut  à  cecy  les  coins  ne  .trop  meurs  ne  trop 
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gros ,  parainfi  les-  premiers  venus  font  les  meil¬ 
leurs. 

On  fait  aum  des  quartiers  de  coinS;  corhpotez 
pour  mieux  reireri:er.&  refcliauffer  1  eftomach. 
papiers  de  coins  àuec  l’ejlcrce,  fkqûez.  de  chus  degk 
rofie,de  caneüei^  de  Ihfcorce  de  citron  luire  er  demie; 
Vm  de  coins  purifié  ■  onces  neuf. 

Vin  clairet  autant  qu  il  en  faut  pour  les  ceuuririmais  nen 
faut  en  tout  que  la  tierce  part. 

Vres-hon  vinaigre,  vne  once,^  demie  auplus. 

Eau  ...  vneonce. 


Succre  *  liurevne^  treize  onces. 

Il  y  en  a  qui  ne  mettent  que  trois  onces  de  vin. 

On  peut  faire .codignacainü  mixtionné 
Vin  de  coins  punpé  ,  ,  i].Uures. 

Ben  vin  clairet  vne  liure^ 

Bon  vinaigre  trois  onces. ^ 

Çanelle  ^  deux  onces. 

Girofle  .  ,  ,  ,  ..demie once. 

Miifcade  deux  drachmes. 

Gingembre  vne  drachme. 

On  les  fait  tremper  deux  iours.  On  en  exprime 
puiiïammét  laliqueur,&  trempe  encor  deux  iours 
en  icélle,  &  à  ce  qu'on  a  exprimé  on  adipufte  fuc- 
cre  tres-blanc  ce  qu'il  en  faut. 

On  faitauffi  des  quartiers  de  coins  au  miel.  E- 
ftafts  meurs  &  pelez,  ôc  le  bois  &  les  pépins  oftez . 
&  decoupéz  par  lopins ,  on  les  met  cuire  en  eau 
de  pluye ,  tant  qu  ils  foyent  deuenus;  clairs  &  lui- 
fàns  commccorne,.&àceft  effedl  on.change l'eau 
fouuentjy  en  mett^ant  de  fraifehe.  •  ils  font 

attendris ,  on  les  fait  bouillir  iufques  3  ce  qu'ils 

foyent 
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foyét  àdemy  cuits:piiis-aprés  on  les  ofte  du  chàti* 
deron  pour  les  faire  fechcr  à  l'omlbre  fur  vne  nappe 
blanche  iufques  à  ce  qu'ils  foÿent  bien  efluyez.  Et 
derechef  on  les  remet  au  chauderon  aucc  miel  où 
ils  bouillent  iufques  à  ce  qu'ils  foyent  bien  cuitSi 
les  faifant  encor  lécher  fur  vne  nappe  à  l'ombre.Et 
quand  ils  font  prefqucS  fecs,  on  les  met  en  vn  pot 
de  terre,  &  par  delTus  du  miel  chaud  &  bien  puri¬ 
fié.  On  y  peut  àdioüftcr  clous  de  girofle  &  candie^ 


GELEE  DE  COINS.. 

LEs  efcorc/s  des  coins  oftees,  on  les  met  en  eail 
de  telle  mefure  &  quantité  qu'elle  furmonte 
les  coins.E flans  bien  cuits  &  exprimez,on  adioufte 
eia  la  colature,  fuccre  félon  la  quantité  de  la  déco- 
étion,  comme  pour  vne  liure  de  decodion  quatre 
onces  de  fiiccre  ou  enuiron ,  le  faifant  cuire  à  feu 
clair  &  hault  bouillon  iufques  à  ce  qu’il  appàroilTe 
forme  de  gelee,cn  failant  l'efpreuue  fur  vile  afliete 
d'eflain.  C^ad  on  retiré  la  Gclee  du  feu,  on  la  cou¬ 
le  auec  moules  en  de  l'eau  froide,&  on  la  lailfe  re¬ 
froidir  pour  la  tirer  dehors. 

Quelques  autres  la  compofent  autrement,  ils 
font  cuire  les  coins  bien  meurs  par  petits  quartiers 
'îiuec  la  peau  &  fans  pépins,  en  grande  quantité 
d’eau  iufques  à  ce  qu'ils  (byent  quafi  réduits  en 
confifleiîce  de  bouillie.  Eflans  bien  cuits,on  coule 
l'eau  par  vn  linge  neuf  bien  efpois,  en  exprimant 
la  decodion  le  plus  qu'ils  peuucnt,  &  y  adiouflenc 
le  quart  de  fuccre  fin,puis  après  le  font  bouillir  fur 
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Jç  feüde  charbon  médiocre ,  iufques  à  ce  qu'on 
la  voye  fur  la  6n  beaucoup  confumee ,  &  lors  on 
fait  petit  feu, de  peur  qu'elle  ne  fe  brufle  par  les  co¬ 
llez.  Elle  fera  cuite  parfaitement  pour  la  mettre 
dedans  des  boëtes  quand  elle  iera  glviante.On  doit 
obferuer  quâd  on  nettoye  les  quartiers  de  leurs  pé¬ 
pins  de  peur  qu'ils  ne  noircij[îcnt,delesiettcfau 
mefme  ihftant  en  vn  baflîn  plein  d'eau-Lacognafle 
qui  eft  gelee  de  poires-coins  eft  plus  rouge,  ii  on  y 
laifle  l'efcprçe ,  parquoy  il  la  conuient  ofter,  &  la 
laifler  çs  pommes-coins,  au  moins  vne  partie. 

Autrement.  On  fait  bouillir  dedans  lîx  liures 
d'eau,  quatre  liures  de  coins  hachez  menu  auec  la 
pelure  iufqucs  au  cœur ,  le  tout  bien  couuert,  iuf- 
ques  à  ce  qu’il  y  demeure  trois  liures  de  decotion, 
dedans  laquelle  on  met  quatre  liures  de  fuccre  fin. 
Le  tout  fe  cuit  iufqu'à  telle  elpoiireur,que  quâd  on 
en  met  deux  ou  trois  goutte?  fur  vne  alllete,il  faut 
qu’elles  fe  leuent  tout  nçt.  Lors  on  les  met  dedans 
des  moules  de  bois,  qui  auront  premièrement  tré- 
pé  en  eau  claire,^  apres  les  ayant  eiluyez  auec  vne 
erponge,&  que  la  Gelee  fera  refroidie  dedans  les 
moules,  on  la  leue  pour  la  mettre  dedans  des  boë¬ 
tes.  La  plus  fîmplc  façon  eftjfi  les  coins  font  bons 
&  tendres, de  leur  piler  la  pelure  &  les  pepins,puis 
apres  les  ietrer  par  quartiers  en  eau  fraifehe,  de 
peur  de  les  noircir.On  fait  cuire  à  bon  feu  de  char¬ 
bon  autant  de  fuccre  pefànt  que  de  epins  en  telle 
quantité  d'eau  qu^il  faut  pour  les  cuire  tant  &  iî 
long  temps  qu'ils  foyent  rendus  en  Gelee. 

Ou  bien.On  prend  des  coins  les  plus  frais  cueil¬ 
lis  ,  lefqucls  pelez  &  bouillis  en  eau  tant  qu'ils 
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(byent  bien  mois,  &  que  l'eau  ait  pris  le  ius  dcfdits 
coins.On  coule  le  ius  par  vne  toile, y  mettant  pont 
lîx  liures  de  fuccre,  faifant  le  tout  bouillir  enfem. 
ble  tant  qu'il  foit  en  Gelee. 

On  peut  aufli  faire  de  la  Gelee  des  cognafles. 
Bilans  pelees  &  picquees  en  plufieurs  lieux  d'vii 
coufteau,  au  prix  quelles  feront  picquees, on  les 
doit  mettre  tremper  en  eau.  Le  fuccre  confequem- 
inent  clarifié,  en  y  mettant  grand'  quantité  d’eau, 
vn  peu  plus  qu'il  ne  faudroit  à  clarifier  de  l'eau 
fuccree.  Après  qu'il  ell  clarifié,  pour  chacune  liure 
on  doit  mettre  vne  chopine  d'eau,  &  adioufter  les 
coins  ou  cognalTes  dedans  le  fuccre,  les  faifant 
bouillir  à  bon  &  gros  feu,  tant  que  cela  foit  cori- 
uerty  ert  Gelee.  A  chafque  liure  de  coins  pelee  faut 
vne  liure  de  fuccre. 


SYR.OP  DE  COINS. 

VOus  prenez  cinquante  ou  cent  coins,  les  faut 
peler  &  râper  iufqu  au  cœur,  pafler  le  toutj  le 
prelTer  ou  efpreindre  bien  fort '&  faire  cuire  à  petit 
feu,iufquesà  confiftence  de  fyrop. 

Autrement.On  prend  vingteinq  ou  trente  coins 
bienmeursjpelez,  &  raclez  auec  vne  ratilfoireîuf-' 
qu'au  cœur;  On  met  le  marc  en  vn  ou  plufieurs 
facs  de  toile,  qu’il  faut  efpreindre  en  vnmortier.;' 
Et  s'il  y  a  vne  pinte  de  ius,  faut  prendre  autant  dc' 
bon  vinblaik.'  Prenez  confequemment  des  rofesf 
rouges  dont  on  fait  la  conférue,  autant  qu'on  en 
peut  tenir  entre  deux  mains,  mettant  le  tour  en  va: 
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pot  de  terre  bié  plombé,  lailfant  cela  tremper  trois 
iours.  On  feit  bouillir  ce  por  fur  le  feu,  &  s'il  y  a 
vue  liure  de  deco6lion,on  y  doit  mettre  demie  op- 
ce<6pica  Naridy,  le  faifant  bouillir  auec  le  demeu¬ 
rant. tant  qu’il  foit  diminué  à  la  moitié.On  pafl'e  le 
toutjon  l’eipreinc  très- bien,  &  ce  faid,on  le  poife, 
&  s’il  y  a  deux  liures  de  decoéiion,  il  y  faut  mettre 
deuxliures  defuccre.  On  le  clarifie  &:  le  fait-on 
cuire  coname  vn  autre  lyrop. 


Codigme  de  coins  ^  de  cognajfes. 


ON  prend  coins  &  icognalTes  autant  de  l’vn 
que  dé  l’autrc,&  eftans  bien  &:  nettement  cf- 
fiiyees,  on  les  fend  par  quartiers,  kfquels  on  mec 
bpuillir  en  grande  quantité  d’eau,  tant  qu’elles 
puiiïènt  bouillir  à  l’aife.  !'our  le  poids  de  quatre  li¬ 
ures  de  coins  &  cognalfes.  faudra  vue  liure  de  fuc- 
cre.  On  les  doit  faire  bouillir  à  bon  feu  tant  qu’el¬ 
les  foyent  mollcs^On  les  tire  puis  -après, &  les  met- 
on  en  vn  vaifleau  de  terre  ou  d’clbiinspour  les  paf- 
fer  par  vn  linge  neuf,  ne  prenant  que  la  fleur  pour 
faire  le  bon  codigriac  ,  le  refte  feruant  à  faire  le 
gros  codignac.  Faut  puis-après  paflér  la  decoéiion 
par-vn  linge  neuf,  &  prendre  fuccre  à  l’equipolenc 
félon  la  quantité  qu’on  voudra  faire  de  codignac,à 
fçauoir  à  chacune  liure  de  coins  vne  liure  de  lue- 
c  e, le  clarifiant  en  eau, fi  on  void  quela  decoéiion 
fuit  bien  nette. Oa  doit  prendre  la  moitié  de  fuccre 
auec  le  bon  codignac  ,  &  l’autre  auec  le  gros,  les 
faifant  cuire  à  part  à  feu  clair,  les  remuât  toufiours, 
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ilirqiies  à  ce  que  tout  foit  cuit,  félon  l'efpreuuç 
que  nous  auons  touchée  par  cy-deuanc. 


CODIGNAC  AV  MIEL. 

ON  fait  cuire  deux  liurcs  de  coins  en  vne  liurç 
de  miel,  mais  s’ilefl:  des  meilleurs ,  comme 
d’Efpagne  ou  de  Prouence,il  en  faut  plusxar  il  ap¬ 
proche  de  la  bonté  du  fuçcre.  Et  quand  au  miel  du 
pais,  la  plus  grande  quantité  çn  eft  fafcheufe.  ;  Le 
refte  fe  fait  comme  de  celuy  de  fuccrp,  excepté  quç 
celuy  de  miel  requiert  plus  grande  cuite, 

Le  codignac  fctt  de  beaucoup  (  comme  dift  a  c- 
fté^  à  garentir  la  tefte  des  fumees  de  l’eftomach,de 
le  fortifier,  d’aider  à  la  digeftion  &  de  remedier  au 
flux  de  ventre,  moyennant  qu’on  en  vfe  à  l’entree 
de  table.  Les  Grecs  l’pnt  appellé  Diacydomion»  Le 
fyrop  de  coins  eft  fort  ftomachai,  &  fert  merueiL 
leufement  en  clyfteres  contre  les  difenteries, 


ORENGES  CONFITES. 

ON  les  prend  fort  petites  comme  des  noix,  & 
eftans  pelees  &  tranfpercees,  on  les  deftrem- 
pe  cinq  ou  fij^  iours  en  eau,  laquelle  on  change  de 
iouràautre.  Onles  faitconlequerament  bouillir 
quelque  peu  en  eau,&  non  pas  trop,  de  peur  qu’el¬ 
les  ne  perdent  leur  faueur.  Quand  on  l’à  iettee,  on 
les  farcit  de  citronat,  ou  de  canelle,ou  de  clous  qui 
veut, puis  après  on  fait  vn  fyrop  d’autant  d’eau  que 
4e  fuccre,  duquel  on  prend  vne  liure  pour  feize  ou 

dixhuit 
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dixhuit  orenges.  Quand  le  fyrop  eft  clarifié  & 
coulé,  on  cuit  le  tout  enfemble  àperfedion  de 
fyrop. 

Bfcdues  de fmiôfs  frepres  a  cmfre. 

Efcorces  orenges  ^  de  citrons, 

■  N  nettoye  les  efcorces  de  leur  mem¬ 
brane  intérieure,  &  eft^ns  taillées  en 
quatre  ou  fix  pièces ,  on  les  trempe 
par  neuf  iours  en  eau  claire,  mais  le 
cinquiefine  ÎQur  il  leur  faur  changer 
d  eau.  Les  neuf  iqurs  cxpirez,on  les  met  derechef 
en  eau  claire  pour  y  tremper ,  tant  qu  elles  ayent 
lailTé  leur  amertume.&  femblent  tranlparentes:car 
lors  elles  auront  alfez  trempé,  dn  les  fait  puis-a¬ 
près  cuire  en  vn  vailTeau  d’airain  ou  plombé  auec 
eau  de  fontaine ,  tant  qu’elles  puilïent  s’attendrir. 
Ayans  ietté  toute  leur  aquofité,on  les  trépc  vingt- 
quatre  heures  en  iulep  faid  d’vîie  partie  de  fuccre 
&  de  trois  d’cau,auquel  on  les  fait  cuire  à  petit  feu 
fuffifamment.Eftans  hors  de  ce  iulep, on  les  met  en 
vn  vailTeau  de  voirre,en  iettant  par  deflus  du  iulep 
rofat  alTez  efppis ,  pour  leur  donner  vne  petite 
croufte.  On  les  peut  aromatizer  auec  vn  peu  d’am¬ 
bre  &  de  mufe, 

Autrement.  Les  ayant  bien  nettoyces  pn  les  fait 
bouillir  en  eau ,  iufqiies  à  ce  qu’elles  foyent  atten¬ 
dries,  &  lors  on  les  tire  de  Teau,les  lailîant  efpurcr 
fur  vnè  nappe  blanche.  Puis  après  on  fait  fondre 
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autant  de  fuccre  en  quantité  que  d’efcorce.  Eftant 
cuit  en  forme  de  fyrop  bien  efpois,  &  refroidy,  on 
les  met  envn  pot  de  terre  verniflTé  ou  de  voirre,  i 
iettant  le  fuccre  là  deflfus.  Si  au  bout  de  huid  iours 
le  fuccre  eft  clair  comme  eau,  on  le  doit  recuire  à 
part  çn  forme  de  fyrop  efpois,  &  quand  il  eft  bien 
refroidy,  on  le  remet  mr  les  efcorccs,  où  ayant  de-  1 
meure  vn  mois  ou  plus  pour  les  deifecher ,  on  les  ' 
tire  du  fyrop,on  les  laue  eh  eau  tiede,puis-aprés  on 
les  fait  fecher  fur  quelque  claye  en  vne  eftuue  ou 
au  foleil.  Eftant  ainfî  fechée,  on  prend  derechef  du 
fuccre  fin,le  faifant  fondre  &  cuire iufqucs  à  ce  qiiç 
il  vienne  en confîftence  de  fyrop  bien  cuit, puis 
apres  on  iette  toute  fefcorce  là  dedans  faifant  de¬ 
rechef  le  tout  bouillir  cnfemble,iufques  à  ce  que  le 
fuccre  laifle  le  papier.  Lors  on  Eofte  du  feu  faifant 
fort  battre  le  fuccre  auec  vn  pilon  de  bois,  retirant 
vn  peu  fefcorce  dVn  cofté  auec  vne  cueilliereper- 
cee,&  lors  que  le  fuccre  commence  à  blanchir  &  fe 
refroidir,  on  tord  fefcorcejpuis  on  feftend  fur' 
des  clayes. 


Efcorce  d*  orenge  m  miel. 


Ayant  prins  vne  orenge  entiere,on  la  taille  en 
quatre  oufix  quartiers,  les  lai  (Tant  tremper 
dix  iours  en  eau  claire ,  deux  iours  plus,  ou  deux 
iours  moins ,  félon  que  fefcorce  femblerà  au  iour 
claire  &  relplendîllante  :  car  à  ce  on  iugera  Ci  elles 
ontaftèz  trempé.  Qtje  fi  elles  ne  font  alfez  claires, 
pn  les  doit  laiUer  tremper  iiifques  à  ce  qu  on  voye 
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le  iour  au  trauers.  Ce  fai61:,on  les  doit  bien  elTuyer 
fui:  vne  table  entre  deux  feruiettes  blanches ,  &  e- 
ftans  bien  elTuyez  on  les  mettra  dedans  vn  chaude- 
ron  ou  en  vu  pot  fur  le  feu  auec  autant  de  miel  qui 
puifîè  couurir  la  moitié  defdittes  elcorces  ou  plus 
ou  moins.  On  les  fait  ainfî  bouillir  vn  petit  en  les 
méfiant  toufiours,de  peur  qu'elles  ne  bruflêr.  Sou¬ 
dain  on  les  ofte  du  feu,  de  peur  que  le  miel  ne  foit 
trop  cuit,  &  que  les  efcorces ne  tiennent  l’vne  à 
l'autre.  Les  laiffaut ainfî  repofer  quatre  iours,  les 
méfiant  chacun  iour,&  les  retournant  (parce  que  le 
miel  ne  couurant  toutes  les  efcorces ,  elles  ne  fe 
confiroyent  toutes.)  On  les  doit  encor  faire  bouil¬ 
lir;  par  trois  iours,vne  fois  le  iour  iufqu'au  premier 
bouillon,toufîours  les  mcflant,conimc  dideft.On 
les  oftp  confequemment  de  leur  premier  miel,  les 
mettant  en  telle  quantité  qu'on  voudra,  &  les  fai- 
fant  bouillir  autant  qu'on  mettroit  à  faire  trente-r 
cinq  ou  quarante  pas  diligemment.  On  les  ofte  du 
feu,  les  mettant  dedans  vn  autre  vaifïeau  auec 
leur  miel,  pour  les  garder.  Et  là  pour  confiture  on 
mettra  les  meilleures  efpices  puluerifees’ qu'on 
pourra  recouurer.  Le  miel  qui  reftera  fera  bien 
bon  pour  confire  d'autres  efcorces. 

Pafie  exquife  d'efcorce  £orenge. 

ON  met  tremper  l'efeorce  d'orége  dix  ou  dou¬ 
ze  iours,  &  chafque  iotir  faut  changer  d'eau 
deux  fois.On  les  doit  faire  bouillir  vn  peu  pour  o- 
fter  l'amertume.  On  les  fait  encor  bien  bouillir, 
tant  qu'elles  foyent  bien  molles,  &  les  ayant  bien 
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çfpui'eeSjOn  les  doit  piler  en  vh  mortier  ou  de 
pu  de  marbre,  non  dç  métal,  &  les  palFer  par  l’efta- 
minc,  &  prendre  efgale  ou  plus  grande  portion  de 
fuccre,&:  en  faire  vn  tourteau  plat,le  laiiTant  éueiir 
ter,  Sc  confequemment  le  couper  par  trenches,  & 
fçcher  au  foleil  en  Elle, ou  an  four  enHyuer. 


Çanelle  ^uiefiefcorce', confite  en  fuccre, 

ON  laifle,  infufer  deux  ipurs  vne  drachme  de 
pomme  dragant  en  deux  onces  d'eau  rofe  par 
l’efpacc  de  deux  iours,  méfiant  auec  demie  Hure  dç 
fuccre  fin  bien  fubtilement  puluerifé,  vne  once  de 
eanelle  fine  bien  puluerifee,  demie  once  de  fin  bol 
d'Armenie ,  dont  on  fait  vne  pafte  qu'on  eftend 
bien  dcfliee  auec  vn  pilon ,  puis-après  eftant  cout 
pec ,  an.  la  roule  en  forme  de  b^fton  de  çanelle, 
qu  on  fait  fecher. 

Ç)n  fait  de  la  dragee  de  l'efcorce  d'orenge  &  de 
çanelle,comrae  celle  de  coriandre  &  d'anis, dont  il 
fera  craidté  cyraprés,mais  ces  grofiès  dragées  fe  lit 
fcnt  fans  y  mettre  la  rnain,  ains  en  remuant  fenle^ 
ment  la  bafline ,  on  les  fait  groffir  tant  &  fi  peu 
qu'on  veut.  Puis-après  on  les  pcle  corne  les  petites, 
On  fait  de  l'eau  de  canelle ,  fouueraine  à  l'eftq- 
mach,  paralyfie,  &  autres  infirmitez,  félon  l'aduis 
de  Matthiole.  On  concaffe  vne  Hure  de  çanelle, 
^uec  quatre  Hures  d'au  rofe.  On  met  le  tout  en  l'a¬ 
lambic  auec  vne  chopine  de  vin  blanc ,  çouuraiit 
l'alambic  dVne  affipte.  On  le  lutte  eucc  pafte  &  le 
lai ife-on  tremper  quarante  hithft  heures.  Si  on  le 
yeiit  toufiours  tenir  tiede  comme  fur  les  cendres. 


LI  V  RÉ  ,  X.  517 

iifuffit  qu’il  rrempe  viiigtquatre  heures.  Et  apres 
ce  doit  eftre  diftillé  au  baiii-Marie,  rafraifchilîanc 
fouuenr  le  chapiteau  de  voirre,  auec  linge  frais  ôc 
moüillé.La  première  eau  eft  blanche  &  bonne, qui 
deuient  claire ,  mais  fur  la  fin  faut  laiflTer  quelque 
humidité,&  ietter  deiTus  eau  de  viejlaiiTant  le  tout 
repofer  vingtquatre  heuresjcomme  deifus. 


Cüfiei  de  melon  confites. 

ON  ofte  la  pelure  legere  &  verte  qui  eft  tout 
au  deirus ,  puis  apres  on  les  fait  bouillir  par 
quartiers  en  du  mouft,  &  eftans  cuites  on  leur  fait 
faire  vn  bouillon  en  fuccre,  çuen  miel  fondu  & 
efcuméi  II  fuffit  de  les  auoir  fait  bouillir  vn  quart 
d’heure. 

Aütrement.On  les  fait  tremper  par  quatre  iours 
ou  plus  au  vinaigre,  puis  apres  on  les  fait  fecher 
tout  à  leur  aife  en  quelque  linge  blanc.  Eftans  fc- 
ches  on  les  cuit  auec  autre  bon  vinaigre,  &  dere¬ 
chef  on  les  eftend  fur  le  mefme  linge,  iufques  à  ce 
qu’elles  foyent  dedans  vn  pot,  y  adiôuftant  du  lÿ- 
rop  de  fuccre  ou  du  mi^l  par  deftus.Il  y  en  a  qui  les 
lailfent  quinze  ou  vingt  iours  au  vinaigre,  qu’ils 
rechangent  au  bout  de  dix  iours,6tles  ayans  expo- 
fees  vingtquatre  heures  àl’air,  les  font  bouillir  vn 
feul  bouillon  le  iour  auec  fticcre  ou  miel  par  dix 
iours,  &  en  fin  les  ferrent  en  vn  vaifteau  auec  efpi- 
ces,  dont  on  fait  vn  li<ft,  &  vn  liâ:  defditcs  coftes> 
&  le  fuccre  fondu  par  deftus. 
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Confiture  feche  de  toutes  efcorces  ameres  defrui^ls. 

Toutes  efcorces  ameres  de  quelques  fruits  que 
ce  foyentjComme  de  citronsjorengesjlimons, 
&c.  doiuent  eftre  toutes  confites  d’vne  mefme  fa- , 
çon.  On  prend  telle  quantité  de  cès  efcorces  qu'il 
femble  bon,  &  qui  participent  de  l'amertume,  ief- 
quellçs  on  fait  tremper  vingtquatre  heures  fur  des 
cendres  chaudes  en  Icffiue  douce  (  qui  fe  fait  d'vn 
meule  de" cendres  trempees  encan  claire j parce 
quelles  font  difficiles  à  cuire  parleur  fubftance 
cUire.  Gn  les'  cuit  après  en  autre  eau  iufques  à  ce 
quelles  foyent  tendres, püis-aprés  on  les  elfiiye  a- 
uec  linge  blanc,  les  faifant  cuire  auec  autant  pefant 
de  fuccre  de  Madere  vn  peu  plus  cuit  qu’vn  fyrop, 
iufques  à  ce  que  leur  humidité  aqueufe  foit  confu- 
mee.On  les  reflerre  confequemment  en  leurs  pots. 
Pour  les  confitures  feches  ainfî  confites,  il  les  faut 
legerement  lauer  auec  eau  tiede,  ou  les  ratilfer  a- 
uec  vn  coufteau,puis  les  plonger  en  fuccre  finjCuit 
en  eleâuaire  folide,  &  les  y  faire  prendre  deux  ou 
trois  bouillons ,  &  les  ofter  auec  vne  fourchete 
d'argent, &  les  difpofer  fur  papier  blanc,ou, fur  des 
ais  de  bois  bien  polis  &  licez  pour  les  tenir  en  vne 
eftuue  ou  au  foleil  chaud ,  ou  en  vn  four  temperé 
en  chaleur  l'efpace  de  quelques  iours,  afin  de  con- 
fumer  peu  à  peu  l'humidité  qui  y  feroit  reftee ,  & 
ayant  acquis  vne  croufte,mifes  en  lieu  fec,fe  main¬ 
tiendront  long  temps,  claires  &  fort  plaifantcs  au 
palais.Toutesfois  il  vaut  trop  mieux  voir  trauailler 
les  maiftres  confileurs  pour  eftre  plus  aftèuré  eu 
voyant  qu  en  lifant. 

DES 
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des  abricots  confits. 

ON  fait  bouillir  trois  liurès  de  fuccre  en  trois 
liurcs  d’eaujiufqu'à  ce  qu'il  foit  plus  cuir  que 
lÿrop.Ce  faidjon  y  iette  trois  liurcs  d'abricots  en- 
tierSj  laiiïant  le  tout  refroidir  enfemble  iufques  au 
lendemain  ;  lors  on  fait  recuire,  le  fyrop  en  raefme 
forme,  apres  auoir  ofté  les  abricots,  &  on  les  iette 
confequemment  dedans,  &le  lendemain  on  fait 
tout  cuire  enfemble  abricots  &  le  refte  en  perfe- 
dion  iufques  àcç  que  le  lyrop  foit  bien  efpois.  Lé 
meilleur  eft  de  remettre  le  fruid  plus  de  deux  fois 
dedans  le  fyrop, &  le  quatriefme  iour  on  fait  la  cui¬ 
te  enfemble.  Les  abricots  ne  doiuent  eiire  trop 
meurs. 

Autrement.  On  fait  tremper  eh  vne  terrine  au¬ 
tant  pefant  d'abticots  qu'il  y  a  de  fuccre  fondu, de¬ 
dans  laquelle  on  les  lailFe  tremper  vne  bonne  héii- 
re,puis  apres  on  les  fait  cuire  à  feu  de  charbon  tant 
que  le  ius  foit  en  Gelee.  On  les  cuit  en  vne  poeflcj 
autrement  les  abricots  fe  defrompent.  Il  y  en  a  qui 
y  mettent  de  l'eau  fofe. 

Abricots  en  confiture  fiche. 

ON  fait  lyrop  de  trois  liures  de  fuccre  en  eau 
qu'on  fait  recuire  iufques  à  prés  de  la  moitié, 
&  lors  on  y  met  les  abricots  pelez  &  my-partis,  ou 
on  ne  les  laifle  gueres,  de  peur  que  les  quartiers  ne 
fc  rompent.Eftans  cuits,on  les  mer  en  vn  plat  aucc 
le  fyrop  iufqu'au  lendemain  à  mefme  heure  qu'on 
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les  y  a  mis ,  les  faifant  efpucer  far  les  bords  d’ice- 
luy.  On  les  met  confequemment  fecher  au  foleil 
ou  dedans  des  eftiuies  fur  des  ardoiCcs,  en  les  tour¬ 
nant  ronslesiours. 

Aütfément.  On  fait  bouillir  vne  centaine  d’a¬ 
bricots  en  quatre  liures  du  plus  fin  fiiccre,  iufques 
à  ce  que  le  fyfop  fdit  tout  cuit,  &  lors  on  y  met  les 
abricots  pelez ,  defquels  on  a  ofté  fubtilement  le 
noyau,  lefquels  on  fait  bouillir  audit  fyrop  vn  pe¬ 
tit  bOuillOn,tant  qu’ils  commencent  à  s’amollir.Le 
tout  versé  en  vue  terrine,  on  les  y  lailfe  tremper 
Vingtquatré  heures,  au  bout  defquclles  on  les  en 
ofte  auec  vne  cueillierepercee,  pour  les  mettre  fur 
vh  àis  de  fapih,  qu'on  expofe  au  foleil  couuert  d’v- 
he  eftamine  du  d'vne  toile  fort  claire,  de  peur  des 
raoufebes.  Si  le  foleil  n’eftoit  aifez  ardent  pour  les 
fecher, les  faudroit  mettre  en  des  eftuues. 


Abricots  en  gelee^ 

ON  fait  cifire  deux  liures  d’abricots  fans  nOyàil 
en  deux  liures  de  fuccre.Quand  ils  font  cuits 
&  le  itis  defereu  du  tiers,on  les  paffe  par  l’eftaraine 
en  les  frottant  &  les  exprimant  bien  fort.  Q^and 
il  y  a  forme  de  gelee,  ort  met  le  iüs  en  moules  pa- 
raüant  arroüfez  d’eàu  froide  ^  cfTuyez  auec  l’c-^ 
Iponge. 

Autrcment.On  pele  les  abricots, &:  prend  oh  du 
fuccre  pour  chafque  cent  d’abricots  moyens,  vne 
liure  ôc  demie,  le  clarifiant  &  cuifant  à  perfection, 
quand  il  fera  tout  bouillant  on  doit  mettre  de¬ 
dans  des  abricots,  &  ce  fait,  on  les  ofte  de  dclfus  le 
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feu,  les  couuranc  bien  chaudement  par  vneiieure 
&  demie.  Ce  faiâ:,on  tire  les  abricots,reduifant  le 
Svrop  à  perfcdiohjle  lailfant  refroidir,&  le  remet¬ 
tant  fur  lefdits  abricots,ôc  recuire  la  faufle  de  trois 
ou  quatre  iours  par  deux  ou  trois  fois, 

Autrement ,  tant  pour  abricots  que  pour  autres 
fruids.  On  prend  fuccre  clarifiébien  net ,  deux  li- 
ures  d’abricots  pelez  pour  chafque  liure  de  fuccre, 
les  mettanr  bouillir  dedans  le  fuccre ,  apres  auoir 
eftd  clarifié,  tant  qu  ils  foyent  bien  mois.  Ce  faid, 
on  met  le  tout  en  vne  feruiette,l’efpreignant  &  fai- 
fant  bouillir  le  ius  tant  qu’il  foit  en  gelee. 


NOIX  CONFITES, 


ON  ofte  qui  veut  la  pelure  verte  de  deffus  auec 
vu  coufteau  iufques  au  blanc  des  noix  tédres 
auant  que  l’efcorce  foit  endurcie,  &  de  peur  qu’el¬ 
les  ne  fe  noirciffcnt,  on  les  iette  quant  &  quant  en 
eau  claire ,  &  les  ayant  picquees  de  canelle,  ou  de 
girofle, ou  citronat ,  on  les  fait  cuire  iufques  à  tant 
qu’elles  s’attendrilfent,  en  fin  on  les  met  en  fuccre 
réduit  en  fyrop  cuit  parfaidement,  auec  lequel  on 
leur  fait  faire  trois  ou  quatre  bouillons,&  là  on  les 
lailEe  tremper  trois  ou  quatre  iours. On  fait  recuire 
le  fuccre  à  part ,  car  il  le  rend  liquide  à  caufe  de 
l’humeur  de  laquelle  les  noix  eftoyent  abreuuees, 
ce  qu’on  doit  réitérer  deux  ou  trois  fois. 

Autrement ,  on  perce  les  noix  tendres  auecvn 
poinffon  tout  outre  en  croix,&:les  ayant  pelees  ou 
fans  les  peler,  onleS  rrépe  huidou  neuf  où  dix  ou 
douze  iours  en  eau ,  laquelle  on  change  de  iour  en 
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iour.Cç  fai(5t,on  les  cuit  en  eau  feule,  &  icelle  ayâè 
efté  iettee ,  on  les  picque  de  clous  d’orengeat ,  de 
canellcj&deciufonar.  On  fait  fyrop  d'autant  de 
fuccre  que  d’eau,  duquel  vue  liure  fuffit  pour  deux 
douzaines  de  noixi-  Le  fyrop  clarifié  &  coulé ,  on 
cuit  le  tout  enfemblc  à  perfedion  de  fyrop. 

Autrcment.Lcs  noix  cueillies  &  picqueesl  com¬ 
me  delfus ,  on  les  trempe  en  ean,autant ,  plus  ou 
moins  que  les  preccdentés,iufques  à  s'attendrir,  & 
pource  faire  encor  mieux, on  les  cuit,&  eftâs  cuites 
on  les  iette  en  eau  fraifche  pourles  refroidir, &  lors 
on  les  purge  &  nettoye  d'vne  petite  peau  qui  fé 
prefente  deifus  la  coque.Puis  aprés,ou  on  les  feche 
à  l'ôbre,ou  on  les  eifuye  auec  vn  linge.Finalement 
picquees  de  girofle  &  de  canelle,on  les  cuit  en  fuc¬ 
cre  clarifié ,  iufques  à  ce  qu'il  y  ait  confiftence  de 
fyrop ,  auec  lequel  on  les  met  en  vailfeaux  d'eftain 
ou  de  terre  faids  à  propos.  On  y  peut  adioufter  de 
l'autre  fuccre  clarifié  au  prix  que  ceftuy-cy  fe  fera 
confumé.  Il  y  en  a  qui  ne  les  font  cuire  qu'à  la  pre¬ 
mière  fois  en  fuccre  clarifié.  Si  quelque  temps 
après  le  fyrop  efl  trop  liquide ,  on  le  fait  cuire  de¬ 
rechef. 

On  tient  que  les  noix  eftans  confites  demeu¬ 
reront  blanches  en  cefte  forte.  On  prend  des  noix 
fur  le  commenccmét  de  luillet  qu'on  pele  iufques 
à  la  troifiéfme  efcorce,  nettoyant  toufiours  le  cou¬ 
teau,  de  peur  qu'il  ne  noirciire,le  mettant  inconri- 
nent-de-dans  de  l'eau  fraifche  ,  &  les  perçant  aufli 
rofl:  qu'on  les  pèlera;  puis  après  on  les  remet  dedàs 
de  l'eau  fraifche,  les  faifant  bouillir  tant  qu'elles 
foyentvn  peu  molles:  &  derechef  on  les  iette  en 
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eau  fi-aifche  tant  qu'elles  foient  froides.  On  y  met 
cofequemment  de  la  canclle,&  du  clou  de  girofle, 
mettant  puis  apré^  le  tout  en  vn  pot  auec  du  fuc- 
cre  cuit  en  forme  de  fyrop.  Q^and  il  eft  froid ,  on 
1  oftelaüTant  les  noix  dedans  le  pot,  &  fait-on  cui¬ 
re  ce  iyrop  à  perfedion,  lequel  on  iette  tout  chaud 
furies  noix.Ec  fi  on  veut  qu'il  s'efelaitcilfe ,  le  faut 
cuire  dauantage. 

Au  lieu  de  fuccre ,  on  les  peut  confire  en  miel^ 
les  y  failànt  cuire  comme  les  orenges,  mais  trois 
ou  quatre  fois  dauantage,  moyennant  qu  on  y  ad- 
ioufte  fouuent  du  miel ,  parce  qu'il  fe  confume  cil 
cnifant.  A  faute  de  fuccre  ou  de  miel ,  on  les  peut 
confire  en  vin-cuit, qui  eft  de  moindre  bonré.Pont 
les  confire  au  miel ,  on  prend  des  petites  noix  ver¬ 
res  auec  l'efcotcc ,  y  faifant  à  chacune  quatre  ou 
cinq  petits  pertuis  auec  l'efpingle.  On  les  mer  con-- 
fequemment  tremper  en  l'eau  par  quinze  iotirs. 
Eftans  conlcquemment  pelees ,  on  les  fait  bouillir 
en  l'eau,  puis  apres  en  miel ,  comme  les  efcorces 
d'qrengescMais  il  faut  faire  bouillir  les  noix  vertes 
quatre  fois  dauantage  que  les  orenges ,  leur  adiou- 
ftant  les  cfpices  fufditcs  auec  moins  de  clous  de 
girofle.  A  mefme  que- le  miel  fe  diminuera  en 
bouillant  il  en  faut  remettre  d'autre. 

PÔMMES  CONFITES. 

P  aBe  de  pommes. 

POur  faire  parte  de  pommes.  On  pele  &  ofte-on 
le  cœur  de?  pommes  tendres,  les  faifant  bouilir 

en 


j:l4  DES  CONFITVRES. 
en  eau  bouillanre  tant  qu  elles  foyent  molles.  Cci 
faid,  on  les  tord  dedans  vne  toile  forte  tant  qu  il 
n'y  ait  plus  d’eau ,  &  oiieii  prend  deux  fois  autant 
que  de  fuccre.  Quand  le  fyrop  eft  tout  cuit ,  on  y 
met  les  pommes ,  lesy  failant  bouillit  à  petit  feu, 
pourueu  qu’on  les  remue  toufiours  auec  vne  cueil- 
îiere  de  bois.La  pafte  eftant  cuite, on  la  met  refroi¬ 
dir  dedans  vne  terrine ,  puis  aptes  fccher  pat  mor¬ 
ceaux  comme  delTus. 

Autrement.  On  met  les  pommes  bien  pelecs, 
my-pâfties  (  les  pépins  oftez)  à  la  quantité  de  trois 
liures  en  fyrop  clarifié  &  non  guere#  cuitjfait  d’v-^ 
ne  liure  &  demie  de  fuccre ,  dedans  vn  plat  ou  ter¬ 
rine  plombée  vingtquatre  heures  durant ,  eftans 
tirees  &  elpurecs  on  les  met  dedas  vn  plat  pour  en 
faire  delà  pafte  auec  vne  cueillicre.  Lors  on  méf¬ 
ié  peu  à  peu  auec  la  pafte  vne  liure  de  fuccre  fin 
pulüeriséjdont  on  fait  puis  après  des  morceaux  pat 
chiifres  ou  autrement ,  lefquels  on  met  au  foleil 
comme  delfus. 


Confiture  de  Ÿomrne s. 

T  Es  ayant  pelees  5c  nettoyees  fort  foigtieufe- 
ment, on  les  cuit  entières  ou  par  quartiers  en 
lyrop  allez  clair, feulement  pour  les  purifier  de  leur 
aquofiré,mais  on  les  cuit  parfaidement  en  vn  au¬ 
tre  iulep  plus  cuit ,  tant  qu’elles  fuient  bien  amol¬ 
lies.  Finalement  eftans  mifes  en  vn  vailleau  de  ter¬ 
re, on  les  couure  du  fyrop  où  elles  auront  cuit.  On 
les  peut  aroraatizer  auec  mufe  5c  canelle.  On  en 
peut  autant  faire  des  pefclies ,  coins ,  &  abricots. 
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Les  Apoticaires  les  fçauent  confire  félon  Mefuç, 
pour  la  corroboration  de  l’eftomach ,  auec  fuccre, 
eau  rofe, bois  d  aloés/antale  iaiine,girofle,caneUé, 
ambre  &mufç, 


Confiture  de  Cappendui. 

ON  les  peut  confire  comme  les  efcorces  de  ci¬ 
trons  &  d’prengesjdpt  il  a  efté  fai6t  mention 
cy-deifus, 

Autrement.  Apres  qu’on  a  fait  bouillir  du  vin 
quelque  cfpace  de  temps ,  auec  fuccrcjcanclle ,  & 
quelque  peu  de  clous  de  girofle ,  on  jette  les  Cap- 
pendus  dedans  par  quarties,les  faifant  bouillir  iuf- 
qucs  à  ce  que  le  ius  foit  tout  confommé,  puis  apres 
pn  les  lajlfe  refroidir. 

Autrement  pour  les  confire  fecs.  On  clarifie 
fuffiramment  auec  des  blancs  d’œufs  vnc  liure  Ôff 
demie  de  fucae  fiujfondu  competemrnent  auec  de 
reau,&  l’ayant  vn  peu  cuit  en  lyrop,on  y  met  trois 
liures  de  çappendus  pelez  &  irettoyez  de  leurs  pé¬ 
pins.  Eflâs  çuitSjpn  lesiaifle  iufques  aulendemain 
en  fyrop.Les  ayant  tirez,  on  les  laifle  efpurer  pour 
les  faire  fecher  au  foleil,  ou  en  des  eftuues,  fi  le  fo- 
leil  n’eft  aflèz  chaud. 


Syrep  d^  pommes  aigres-douces. 

ON  tire  le  ius  defdites  pômes  tant  qu’il  y  en  ait 
deux  pintes,  qu’on  doit  faire  bouillir  iufqu’à 
parfaite  confomption  delà  moitié , ce  qu’on  laifle 
ralfeoir  tant  qu’il  deuienne  clair  par  deux  ou  trois 

iours. 
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ioui'S.  Ce  pendant  on  doit  tremper  dedâs  ce  ius  de 
lafoye  cramoifiede  fine  teinture  &de  vraycra- 
moifyiufqu’à  ce  que  ledit  ius  dçuienne  rouge,  & 
qu  il  ait  pi  ins  la  force  Sc  la  vertu  du  craraoify.  On 
doit  conlcquerament  couler  ledit  fuc,  &  le  cuire 
en  trois  hures  de  fuccre  en  perfedion  de  fyrop. 
Pour  tirer  le  fuc  faut  que  les  pommes  foyêt  pilees. 

Ce  fyrop  eft  fort  bon,&  purge  la  melancholie.  On  f 
mét  vn  peu  de  canelle  cuire  parmy ,  qui  luy  donne  ‘ 
bongouft.  Onfaitvnfyropdepefchesdecorbeil,  * 
qui  ne  font  velues ,  des  prunes  de  Damas  violet  ou 
noir,&  de  melon,courges,  concombres,  cerifes,  & 
poircsjcn  oftant  le  fuc  comme  did  a  elle,  -  , 


POIRES  CONFITES. 

ON  les  cuit  comme  les  abricots,,  fors  qu’elles 
requièrent  plus  longue  ébullition  du  com¬ 
mencement  auec  le  fiiccre  &  l’eau,  en  apres  on  les 
retire  iufques  à  ce  que  le  fyrop  foit  cuit,  i  es  raeib 
leüres  à  confire  font  tendres  &  délicates,  autreraét 
îes  plus  ftiptiques  s’cndurcilTenr. 


Foim  feches  confites. 

ON  met  quatre  Hures  de  fuccre  fur  vn  cent  de 
poires, dont  on  fait  du  fyrop'non  gueres  cuir, 
dedans  lequel  on  met  les  poires  pelees  &  fendues 
par  la  moitié  ,  dêfquelles  on  a  ofté  le  cœur  &  les 
pierres  quand  on  void  qu’elles  font  cuites.  Q^and 
on  les  alaiffees  vingtquatre  heures  dedans  le  fyrojp 
on  le  tire  pour  les  faire  efpurer  ôc  feclier  au  foleif 
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ou  dedans  des  eftuues  fur  des  ardoifes  j  en  les  re¬ 
tournant  fouuent.  ,  r  rr  ri 

Autrement.  Au  cent  de  poires  de  faftran  (félon 
qu  elles  font  groifes)  on  met  enuiron  cinq  liurés 
de  fuccre  finj&  au  cent  de  poires  rofat, trois  liures, 
apres  que  les  poires  auront  efté  peleeSjmy-parties, 
de  le  cœur  d'icelles  ofté.  On  fait  fondre  le  fuccre 
dedans  quatre  pintes  d’eau,  &  Ci  toft  qu’il  fera  fon¬ 
du  ,  on  merles  pqîres  bouillir  dedans ,  tant  qu’el¬ 
les  foyent  molles.  Q^e  files  quatre  pintes  d’eau 
n’eftoyent  fuffilàntes  pour  les  faire  meilleures ,  ne 
faut  craindre  d’y  en  mettre  dauantage. Quand  elles 
font  amollies ,  on  les  verfe  dedans  viïe  terrine ,  où 
on  les  lailfë  tremper  &  fecher  comme  les  abricots. 


Poires  muuefles  çonfitçs, 

ON pele  Poires  pierreufes ,  de  à  chafque  poire 
on  met  vn  clou  de  girofle  &vn  brin  de  ca¬ 
ndie.  On  clarifie  enuiron  deux  liures  de  fuccre, 
pour  mettre  dedans  vn  cent  defdites  poires.  On 
prend  confequemment  trois  ou  quatre  liures  de 
cerifes  ,  dont  011  ofte  les  queues  pour  mettre  Icfdi- 
tes  cerifes  bouillir  dedans  ledit  fuccre ,  &  ayans 
bouilly,&  le  fuccre  prins  le  ius  des  cerifes,  les  faut 
couler  par  vne  feruiette ,  &  mettre  le'fSites  poires 
bouillir  dedans  le  ius  par  vne  ou  deux  liures  tant 
qu’elles  foyent  bien  molles. 


Codignac  de  poires. 


EStâs  pelees,  fâs  pépins,  cuites  en  eau  par  quar¬ 
tiers  en  vne  poefle,&:  palfees  par  vn  tamis  tant 
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qu  il  n’y  demeure  que  le  plus  gros,  fur  huid  liute^  | 
du  palfé  on  met  trois  liures  de  fuccre  fin  en  pouU  I 
dre,  ce  qu’eftant  niellé,  on  le  cuit  à  petit  feu  dç 
charbon ,  en  le  remuant  continuellement  d’vne  ! 
fpatiile  de  boisjtant  que  le  tout  foit  cuit ,  &  le  fera 
lors  que  rien  ne  tiendra  au  vaiireau.  On  y  peut  ad- 
ioufter  fur  la  fin  de  la  dccpdiop ,  canelle,  gingem- 
bre,mufcadc.  On  en  peut  autant  faire  des  coins  ôf  | 
des  pefehes. 

On  les  peut  aulîî  confire  en  miel ,  comme  les 
coins  par  quartiers. 

Gdee  de  poires, 

ON  les  cuit  en  vin  &  fuccre ,  canelle  entière, 
clous  de  girofle.  Quad  les  poires  font  cuites, 
on  les  tire  dehors,  y  mettant  du  Houlîîblat  pour  le 
faire  prendre.  On  palTe  lagelee  &  on  iette  force 
fuccre  deflus  les  poires  dedans  le  plat. 

Foires  a  Vhypocr^. 

O  N  fait  cuire  au  feu  poires  d’angoifle ,  pclces 
&  lauees  en  vn  peu  de  vin.Ce  faidjOiiles  par 
quartiers  &c  les  pépins  oftez ,  on  les  met  en  vn  pot 
de  terre  auec  demie  liure  de  fuccre,  chppine  d’hy- 
pocras, autant  de  bon  vin  clairçt,  qui  doiuent  bien 
bouillir  vne ou  deux  heures ,  tant  quelles  foyent 
/conuerties  en  bouillon. 

On  peut  confire  comme  les  cappendus  fainfi 
que  did  eft  cy-delfus)  les  poires-rchat. 

Foires 
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Poim  mufpiees  confites,,  . ,  „  . 

ON  les  fait  tremper  dedans  de  l’eau  auec  vne 
poignée  de  fel  pour  vne  pinte  d’eau  »  par  l’cf- 
pace  de  fix  iours.  Puis  après  cftanr  rcprifes  &iet- 
tecs  en  eau  frailche  par  quatre  heütesies  faut  met¬ 
tre  en  autre  eau  fraifche,;&  les  faire  bouillir  vn 
bouillon  J  &  les  ofter  auec  vne  efeumoire  d’argent 
ou  d’eftain‘,eftans  toutés’chaudès',-&  lies  ietter  - 
dahsvn  feaü  d’eau  fraifèhe':;  &’;cbmme  elles  s’ef- 
chauÉferoritdes  faudra  rechange!?  pn  autre  eaivfrôî'i 
dé  tant  qù’diles  ne  fenteiit  pltts  le  fel.Lés  ayant  ar- 
rengees  dedans  vn  poti  fàut-aüoir  du  fyrop  cuic 
l’eau  lîmple  auec  le  fuccre)bu’6n  doit  confequém- 
ment  ietter  tout'  chaud' ddmsvôc  continuer  à  le  rcr 
ciiire  quàhd  il's’efclafdfi&  !e  ietter  àin'fi  delîiis.  St 
on  lés  veut  liquides,  elles  feront  aclieüees  de  cüii?é 
quand  le  fyrop  ne  fe  decuira  plus  :  auffi  ÿ  en  fant-îl 
tant  q'uele  fytop  nage  dcfluS.Si’oiülès  veut  feches, 
fkudrà  chitè  le  mccrè  ainfi  qu’en  lacoiifètik  dé  rd- 
fes  lêtKes,&  les;y  tremper  &  laiîfef -fechér.  '  ^  ^  ^ 
AihÉ  dbit^oh  aiulÏÏ' cbüfire  leS  èfeoreds  de'ieitrbs 
&  les  lalifcti'e$.  '  ■ 

Aut'reBélit.On  les  faiteùiré  én  autant  de  fucCrè 
pefant  que  dè'pdites  mUfquccs  auec  éau'à  propbr- 
tiort,  &:  vn'cldü'dî  girofle^àcHafquepnire.  Qnand 
le  fyrop  eft  bîèn  eiüc,  on  les  doit  tirer  auec  le  clou. 
Si  elles  fe  dècùifent ,  on  les  doit  recuire  le  lende¬ 
main  &  iours  cbnfecùtifs.PoUr  les  cbiifire  en  miel, 
il  les  faut'faire  bouillir  vnê  fois  feulement  en  miel, 
&  aûec  îceluy  Sf'les  Pfpices  qu’il  y  faut,  on  les  met 
en  dés  pots  pouf  les  gardetii  II  les  faut  vn  peu  for- 
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tes  d’erpices  pour  re{lomach/&  les  garder 
micux.On  en  peut  faire  du  fyrop  comme  des  pom-r 
mes  aigres. 

PESCHLS  CONFITES, 

PaBedefefches. 

,4 

AVn  cent  de  pefches  on  adioufte  fix  liurcs  de, 
fütcre ,  defquelles  on  en  met  trois  auec  vn 
peu  d’eau  en  fyropjdedaiis  lequel  (quand  il  eft  bien 
clarifié)  on  met  des  pefches  pelees,.&  my-parties, 
ou  elles  tremper  iufqués  aü  lendemain  rnatin  pour 
'  apres  les  mettre  en-pafte  auec  la  cueilliere,auec  la¬ 
quelle  pafte  pn  mefle  les  trois  autres  liurês  defuc- 
çre  puluerjfë  auffi  menu  que  farine  peu  à  ppu,puis 
après  on  la  met  fecher  au  foleil  ou  ailleurs ,  coin- 
meonvçut. 

Autrementuafte  de  pefcheç  qui  fe  tiennent  au 
noyau.  Les  pefches  pelees  &  le  noyau  ofte ,  on  les 
met  bouillir  dedans  de  l’eau  >  iufqups  à  ce  qu’elles 
foyent  cuites  lors,  on  leur  laiflTe  efcquler  l’eau 
dedans  Feftamine  en  laquelle  on  les  rompt  auec  la 
çueilliere.Quelques-vns  les  concaffent  en  vn  mor¬ 
tier.  Qupy  qu’il  en  foit ,  on  ne  les  doit  trop  lailTcr 
jCuire.On  les  pele  puis  apres,  &  pourehafquç  liure 
de  pefches  ont  jnet  huiÂ  onces  de  fuçcre  non  da-r 
rifié,mais  menument  rompu  dedâs,meflant  le  tout 
enfemble.  On  les  remet  cuire  tat  que  le  fuccre  foit 
bien  fondu.  Puis  apres  eftans  oftees  du  feu,  on  les 
(Cxpofeau  foleil  dedans  vne  baffine  deux  ou  trois 
ipprs  durant, à  fin  quelles  fe  delîèchçnt  vn  peu;Fi^ 
naîement 
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nalcmcnton  les  met  au  foleilfur  des  ais,  leur-don- 
ïiant  telle  façoij  qu'on  voudra ,  iufqàcs  à^ce  qu’el- 
les  foyc'nt  fcches.  Les  Apoticaires  les’aromatjzeni: 
felô  Mefue^auec  caiiellc.mufc, macis,  bois  d’aloë^f 
fàndalesiaimes-,-&  cubebea  j  tant -p^'^r-fortifier  l'e- 
ftomach,que  poureftançHer  la  foif. 

Pefehes  confites. 

Comme  les  abricots.' 

.»■■■■■  i“irj  J'.I — 

-  :  Codigpftc  de  pefihesx.  / 

Comme  de  pôites.  ^  ' 


\Pefçhesjè.che,s£qn^t£,sy4  .'ij  — . 

L Es  pefehes  pclees  ôc  tiiifes  cn^eau  bouillahteîi 
en  laquelle  elles  doi  tient  dèmenrer  tant  qoc  Ur 
fyrop  foit  fait  d'autant  de  fijçcrcpse^nt  que  derpêfe' 
ches,en  vn  autre  v ai (Tèau  dedans  lequel  on  les  met 
àla"taçon^erâHnçotsT  ’ 

Autrement.  On  fait  fyrop  de  fix  liures  de  fuccre 
auec  de  l’eau  fur  vn  cent  de  péfcKèSïLfeïucct'é|tfîla^ 
clarifié,  oâ  let'écuit  iufqtiésâp'^tîèla'mbiiS?*,.^ 
dedans  icelùf  on  mer  les  pëfcheS  peines  6e' 
parties ,  où  ellés  ne  doineht  gtièirés  dê^urH' d<f‘ 
peur  que  les  qUSrtiers  ne'fé  rbm^hLEftansotHffesf' 
on  les inet  auec  le  fvrop  dedans  vn  plat  iufqnes  an 
lendemain  à.mernieheurq.qu'eHqsy,ont  ellcmi- 
fes ,  les  faifant  efpurer  fur  les  bords  du  plat,  puis 
aprps  on  leéhiët  fccher  &'efporet  tomme  defîil^ .  ù 
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PRVNES  CONFITES, 
sOmméles  abncpts.  . 


Pal}e  dâpmnes.  : 
Comme  de  poifçs^^  de  pcfçhc|. 


Prunes  confites Jecjoes,  .  : 

POar  deux  Hures  de-^unes  on-prend- vneHerç 
de  fuccre  fin,qu’on  fait  fondre  dedans  vne  peti¬ 
te  quantité  d’eau.  Les  ayant  diligemment  lauees, 
©n  les  met  dedans  le  fuccre  fondu ,  les  failànt  dili- 
geiHrheht  bou;lîrf  âTeiTcràir,  màis'qüàndl^^^^ 
montera, il \fi  faut:  bien  èfeumer ,  &  fe  garder  d’o- 
Rer  les  peau^f  des prunes  fcnsles  cojuurif.  On  iùge* 
sa  de  la  cuite  quand  :1e  ius  fera  en  fosfraede  gclee, 
qui  ne  fera  qu’a  dçfny  prife;  ;  •  '  -  j  ' 

-  •  GeUe-^e  prunes  de  P) amas. 

QN  mêt  autat  de  prunes  que  de;fuccre,mGyen-: 

inant  qu on  énait  ofte  Les  noyaux,  puis  âpres, 
on  fâicçüire  let©utenfeni|)le.Leius  eftant  dcÜcfeu 
du  tiersj  on  les  paflfe  en  les  frottant  par  l’eftamine, 
&  y  ayant  fonne  de  gelee,on  les  ietiç  en  moule, 

PruiiesjicthèPauirm^  - 

ON  met  deux  fois  àunî  pefaritde  Prunes  que 
4c  fuccre, SiiÇe  font  prunes  d’Apr ,  pour  leur 
aigrçuf 
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âi'gteut  faüt  plus  de  fuccrè.On  les  apptefte  cotiuhe! 

les  abricots.  ’  - 


Trundes.  , 

ON  fait  cuire  diucrfes  fortes  de  prunes  >  à  fç.a- 
uoir  de  damas,dainoifines,  perdrigonnes , 
prunes  d’Apc  auec  le  tiers  de  fuccrei  Aucuns  oftent 
les  noyaux,aurr€S  lion* 


Codignac  de  Prunelles.  - 

COrtîme  de  coins  palTez  >  mais  il  faut  que  les 
prunes  foycnt  meures. 

Syrop  de  Prunes  de  Dumas. 

COmme  de  pommes  âigteÿ, Toit  que  lefdites 
prunes  foyent  violettes  od  noires, 


PIGNOLAT  confit;. 

QVand  on  a  fort  diligeniment.çlàrifié  l.efüeçre> 
on  le  fajtfdjiîpudre  en  eau  rofe,  &  eftant  cuit 
à  perfediô,  on  verfe  les  grains  des  pommes  de  pin 
bien  cfraondez  »  puis  après  on,  les  laille  reftoidir 
iurqucs  à'ce  qu  ils  foyent  en  coniîftencefolide. 


AMANDES  CONFITES. 
Amandes  nouueÜes  confites. 

QVand  elles  n’ont  kpeau  dure  on  les  pele  co¬ 
rne  pefches,pour  les  tremper  en  eau  fraifdié. 
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Elians  ollecs  de  l'du»0,n  les  met  dedans  vn  pot  de 
vin  blanc  auec  candie  entière ,  clous  de  girofle , 
iuccre ,  les  y  lailfant  fort  confumej ,  tant  qu’il  n’y 
demeure  plus  d^buillon.  Ôn  en  peut  autant  fane 
des  abricots  &  noix  notiuellés ,  mais  il  les  faut  tre- 
per  vnë"nüiéfedeuanc‘-'  i  '  ‘  ' 

Oii  ies  eSùfit  dlucrfemcnt  au  fuccre  &  au  miel. 
Premièrement  ï'rcccntès  &  auec  leur  efcorcc  au 
mois  de  luillet,  comme  auons  did  des  noix,  horf- 
n'ii^qu’il  ne  les  faut  infurcr,percçr,ne  larder. 

Secondement ,  lèches  &  feparces  de  leurs  grof- 
fçs  cfcorces  ^  petite  peau ,  au  fuccre  en  forme  de 
M  tagee  Veombi  é  nous  l’àiions  Véd  en“  là'df  agee  d’o- 
rengeat&canelat. 

•ïierccnrctttj'  a'uec  le  miel  blanc  dont-on  fait  des 
nogats  &  torron's ,  feôfîturc  allez  plaifantejmefrae- 
meftt  les  totryjris,^  peculiere  en  Prpuençe  &  Lan¬ 
guedoc, no)ajd;Ueur^  que  ic  fçacbç. 

__Aiurement  amandes  confites.  Les  ayant  pelees 
on  les  perle  de  long  &  de  traüerso  lès  mTet tant  vh 
iour  tremper  en  eau  de  fontaine.  Puis  apres  on  les 
met  bouillir'en-auue  eau  claire,  tant  quelles  ffcyér 
bien  mtillèl.ôn!  prend  confcqiiemment  gin^cin- 
■bt;e'jter‘petitêSitrcclies,&  canellc  par  petits  lopins, 
& ’à  l'Viic  de-s  amandes  on  doit  mettre  du  gingem- 
bre,&:  a  l'alttfe^de  la  canelle.  A  vii  cent  demandes 
faut  bien  vne  liure  de  fuccre.Le  fuccre  clarifie  doit 
eftre  cuit  à  perfedion  ,  rccuila^t:  trois,  ou  quatre 
fois  la  laulfe,popr  la  ietter  fur  des  amandes. 


Q  LJ 
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"olives  confites; 


ON  ne  confit  pas  volontiers  les  Oliues  àu  fuc- 
cre  ni  au  mie^ains  à  la  faumeute ,  ou  en  eau 
falee,  en  les  y  lailfant  tr^er  iufques  à  ce  qu  elles  fc 
foyenr  fuffiramment  defpoüiltees  de  leur  amercu- 
me ,  eftans  encor  vertes^  non  meures.  Ceuxqüi 
les  confifent  pour  leur  vfage  non  pour  les  vendue, 
'à  fin  d'accelerer  labcrongnedès  incifenc  aupârauât. 
Toutçsfois  bn  les  peut  oien  confire  connne  s"en^ 
fuit.On  choifit  les  grolFes  &  meures  qû'on  fait  fe- 
cher  à  Ëombre  en  lieu  expofé  au  vent ,  puis  après 
on  y  met  vne  liure  de  miel, Vue  autre  de  bon  huile 
d’oliuc,  &  autant  de  fel ,  auec  vne  once  de  poiure, 
autant  de  girofles  j  vne  d’anis ,  vne  de  femence  de 
cotiandrede  tout  pilé  &  puluerifé  enfemble,  ayaric 
encor  exprimé  le  iùs  de  neuf  où  dix  limons  oii 
Drenges  de  moyenne  faueur  entre  le  doux  &  fai- 
gre;  Le  tout  mêllé  &  rhis  auec  les  oliueS  en  vn  pot 
de  terre  au  frais,&  dùreiit  ainfi  toiite  f  annee. 

,  _  ceris’é$'  confites. 

ON ptenddeUxliütcsdé  groflescerifesaigres- 
doùceS,  dont  liés  queues  foyent  coupees  par 
le  milieu.On  ntc^feS'Cerifes  detl'ahs  vne  baflTine  fur 
le  feu  clair  j  aueO  'fdrt'  peu  d  eau  ,  ou  auec  lue  d’au¬ 
tres  griottes ,  qiii  voiadTa  qu’elles  foyent  plus  ai¬ 
gres  (  niais  la  couleur  «en  fera  lî  belle,  )  y  ^erianc 
par  defliis  vne  liure  dêfilc-cre  fin  grolîicrenaent  pi¬ 
le,  pour  enfemble  les  tilire  iufqii’à  perfeéfion. Du¬ 
rant  la  cuite, faut  oftér  l’ëltume  qui  nage  pur  dedus 
L1 
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auec'vne  cuciUicrc  d’argent  ou  d’autre  matière, 
On  les  reHerrc  confequemment  toutes  chaudes 
dodfts  des  pots  à  ce  deftinez,en  iectant  du  fy i;q,p  par 
deil'iiis  ce  qu’il  en  faudra  pour  les  remplir.  Le  tout 
iefrQidy  feracouuert. ,  ,  , 

.  :AuU'cmèntsC.erifçs. aigres  en  douces.  Pour  deux 
ij  lires  de  cerifes,  on  fait  Tondre  vne  liure  de  fuccre 
fin  dedajïs  vne  petite  quantité  d’cau«  On  couppe 
puis  après  la  queuëjtànt  qu’il  n  en  refte  qu’vn  petit 
pour  les  prendre.  On  les  laue  legeremenc  pour  les 
metrfededansje  fuccre  fondu  j  les  failapr  haftiue- 
incnt  bouillir  à  feu  clair,  &  les  efeumant  tôufîouts 
fans  les,  douurir.  On  iuge ,  de  leur  cuite  comme  de 
.celledcs  prunes. 

Autrement.  On  fait  cuire  deux  liures  decerifes 
fiins  noyaux  auee  vn  quarteron  ou  demie,  liure  de 
leur'fup,&  viic  liure  dç:,rûccrei.0n  fait  cuire  le  tout 
enfembled  Le  figue  dèja  ouite  eft ,  quand  le  fyrpp 
fait  vne  crefine  comme  geiee,,,&  quand  la  jiqueur 
vient  en.preuue,il  fe  çajlle.  Qn  y  peut  mettre  yp .fi¬ 
let  de  vinaigre  pour  eftancher  la  foif.  A  faute  de 
fuccrTôiiTéspèut  confire  àüniièl  bien  efeumé. 

Ou  bié.'Oh  exprime  le  lus  des  cerifes  mifes  a  part 
en  quâtité  ruftiànte,&  fi  tofi:  quai  fera  exprirnéj'on 
•y  fait  fondrele  fuccre, IVp  &il’antre  en  telle 4iian- 
tiré  que  defius.Onle^,  fait  bouillir  incontinent , 
en  bouillant  on  lesefcumetjEftàns  efçumees,pnri^ 
fiees  &c  ro-ugies  j  lans  lés  ofter  du  feu ,  pour  ne  leur 
faire  perdre  leur  ebulitioi>i  pn  y  met  bouillir  des 
•cerifes  les  plus  belles,  Sc  plus  meutes  qu’ôn  pour¬ 
ra  recoutuer ,  la  qiieiië  a’dpinylcoiupee,  fans  les  re^ 
muer  aucunement  iufqucs  'k  leur  pertécf ion ,  fans 
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le^  remuer  du  feu  qu  elles  ne  foyent  cuites  à  perfe- 
â;ion,  ce  qui  fe  cognoiftra  en  voyait  le  Tyrop  fur 
vne  alîiete  faire  goutte  qui  ne  tombe  ne  çà  ne  là; 
car  lors  feront  cuites  du  tout.  On  les  met  à  la  par- 
fin  tout  chaudement  en  des  vailfeaux  de  voirre> 
icttant  pardelTusle  fyrop  où  elles  ont  cnit.  S'il 
iènible  aqueux,on  le  coule  cxadcmcjin 


Cerifis  en  gelee. 

ON  ofte  lés  queües  des  cerifes  ou  guignes, 
pour  les  mettre  en  vne  petite  poelîe  auec  peu 
de  vin  blanc  &  de  l'eau  fuccree  à  l’eqüipollent  de 
la  faufléjles  failant  bouillir  à  petit  feu.Eftans  cuites 
&  refroidies,  on  les  pâlfe  par  l'eftamilie ,  &  ayant 
bien  fuccré  le  ius,on  le  met  en  vn  vûirre.  La  chair 
qui  fera demeurce  dedans  l'eftamine  fe  peut  man¬ 
ger  fuccree.  Celle  gelee' fe  garde  trois  ou  qua¬ 
tre,  iours. 

Autrement.  On  fait  bouillir  deux  liiircs,  (à  feire 
onces  pour  liure  )  de  ceriles  auec  demie  liyre  de 
îéüf'fuc,  defuCcre  trois  quarts  de  liure  qui  font 
douze  onces,iufques  à  ce  que  le  tout  foit  cuit.  On 
palfe  le  tout  par  l'eftamine  en  l'exprimant  bien 
fort.  Oh  le  remet  encor  fur  le  feu',  îulqucs  à  ce  qu’il 
apparoilfe  forme  de  Gelee,  faifant  comme  delîùs 
la  prèiiue,  on  la  doit  garder  en  voirre  pluftoft  quë 
en  bois.' 


'  ürjottes'. 


L'On  prend  du  moins  le  tiers  defuccre  auec  les 
griottes  ç«  ceriles.  S'il  n'y  a  que  le  quart  de 
Li  t 
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fuecre ,  elle  eft  plus  fardieufe  &  difficile  à  gar¬ 
der.  Aucuns  en  oftent  les  noyaux,  &  les  autres  les 
laiirenc. 


Syrop  décerifes. 

ON  prend  trois  liutes  &:  demie  de  cerifes  fans 
queue,  lefquelles  on  met  en  vne  poefle  fur  le 
feu,  les  démenant  &c  hochant  ladite  poefle,  en  la¬ 
quelle  il  y  aura  vne  chopine  d’eau.  Apres  qu’elles 
auront  boüilly  prés  d’vn  demy  quart  d’heure,  on 
les  pafle  en  vne  feruiete  qu’il  faudra  tordre  bien 
fort.Oii  y  met  confequemment  vfte  liure  de  fuccré 
auec  laquelle  on  les  fait  bouillir  àlîez  fort  tant  qu6 
on  voye  que  le  fyrop  foit  affiez  cuir. 


Merifes  m  miel. 

ON  prend fles  merifes  en  telle  quantité  qu’ôà 
veut, les  mettant  aufoleilen  quelque  ,iour 
bien  chaud ,  &.ayant  p.fté  le  noyau  ,  on  les  remet 
par  trois  iours  au  roleihPuis  après  on  les  fa.it  cuire, 
comme  aefté  dict  des  cfcorces  d’orenges.Il  les  f?.ut 
laiflèr  quinze  jours  au  miel,  &  par  trois  iours.leS 
mettre  fut  le  feu,  tant  qu’elles  s’efehauffent ,  pour 
garder  qu’elles  ne  fe  mpifiirent.  Qn  les  met  cori'ib- 
quemment  auîc  pots  auec  leurs  efpices  en  les  bou¬ 
chant  tres-bien.^.  Toutes  ces  confitures  fe  gardent 
plufieurs  ans ,  fi  chacun  an  on  leur  accroitl  leur 
miel  en  les  faifant  vn  peu  bouillir. 
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Confitures  de  fedaé,OH  ponJîlf  s,enponfires, 


LOn  prend  vn  ponfîle  entier  anec  refcorce,  & 
eftant  rapc  fur  vne  rapoirCj^  on  met  la  rapcurç 
en  eau  bouillante  dedans  vne  chaudière  fur  le  feu, 
laiailïànt  bouillir  vne  pefite  demie  heure,  puisa- 
préson  Tofte  de  delfus  le  feu,  pour  la  mettre  de¬ 
dans  vn  vailTeau  de  voirre,  Ty  lailTant  iufques  an 
lendemain  matin,  &  lors  on  palï’e  ladite  coropoh- 
tiqn  par  vn  linge  fans  l’eftreindre.  Ce  qui  demeure 
dedans  eft  mis  en  vai  (eau  d'eau  continuant  à  l'aé- 
commoder  en  cefte  forte  iufqucs  àtrois  matins,  Sc 
fi  l'eau^fl:  amcte,  le  faudra  continuer  d'auàntage. 
S'il  y  deuxliures  ôc  demie  de  rapeure,on  doit  pré- 
drequarre  liures  vne  once  &  demie  de  fuccre  en 
fyrop,  &  en  après  on  met  ladite  rApéùfe  dedans j  U 
faifant  cuire  comme  le  codignac  en  l’oftant  3e 
defi'us  le  feu, on  met  deux  cueiirèrees’d’edu  dé  fieur 
d'orenge,au  defaulc  de  laquelle,  ori  y  vei'fe  de  l'call 
rofe,  dedans  laquelle  on  deftrempe  deux  grains  de 
mufe.'  ■  Cefte  eau  eft  mife  dedans,  en  les  bien  re¬ 
muant  fur  le  feu  par  l'efpacc  d'vu  demy  quarç 
d’heure,  &  confequemmcnc  on  met  le  tout  où 
on  veut* 


Con^tures  de  pomme  s, de  poires, de  prunes, de-pejthes, 
&  autres  fruits  hafii^s. 


TOus  ces  fruids  doitiertt  eftrc  confits  lors  que 
ils  font  prefque  meurs,  &  non  du  tour.  Pre¬ 
mièrement  les  fdutpelerde  leur  prime  peau,  puis 

aprty^ 
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^rés  les  bouillir  auec  pareille,  qiuntité-de  fuccfc 

nu  en  eau  ruffifante,  iniques  à  ce  qu'ils  foyent  ten¬ 
dres  &  fe  puilEcnt  garder  fans  fc  corromprc.Onles 
met  après  quand  ils  font  froids  dedans  leurs  pots 
couuerts  de  papier  blanc. 


AIGRETS,  ET  BERBERIS 
confits. 


L'On  les  confit  de  mcfpife  forte.  On  prend  telle 
quantité  qu’on  veut  d’âigrets  ou  de  bcrberis 
auec  autant  de  fuccre  fini  qu’on  doit  faire  cuire  de¬ 
dans  vne  balîînc  fur  vn  feu  clair,  auec  petitp  quan¬ 
tité  d’eau,  iufqu’à  ce  qu’ils  foyent  cuits  d’vne  con- 
iîftence  conucnabIe,comme  didl  a  efté  des  cerifes. 
Car  qui  fçaura  bien  confire  l’vn  fçaura  auffi  con¬ 
fire  l’autre. 

Autrement.  On  prend  autant  pelant  de  fuccre 
que  d’aigrcts ,  aduilant  que  les^guaittSi  ne  fe  rom¬ 
pent, Ae  que  ce  qui  les  tient,  ne  lok  tiré  dehors,  de 
peur  que  Icius  ne  s’en  aille.  Aucuns  leslailfent 
tremper  dedans  le  fuccre  purifié  vn  iour,pui$  après 
les  font  cuire  haftiuement.  Autrement,  comme 
meures  &  framboifes.  Ils  defalterent  fort  &  don¬ 
nent  bon  appétit. 


C  O  R,ME  S,  MESLES,ET 


Sorbes  confites. 

Î’On  confit  les  dormes  en  vin  doux.  On  fait 
«.(du codi^nac  de  melles  &  de  forbes.  Prenantle 
fruift 
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ftuiét  quand  il  approche  de  maturité  entier,  &  ef- 
corchéauec  eau  feule  &  fuccre  c6me  de  codignac 
de  coins,  excepté  qu'il  y  faut  bien  deux  liures  de 
fuccre  au  moins,  pour  trois  liures  de  mefles  ou 

de  forbes. 

Ou  en  fait  vne  co.mpofition  de  deux  liures  de 
fuccre  ou  de  miel  fur  quatre  liures  de  poulpe  de 
forbes,  faifant  le  tout  cuire  en  eau,  en  laquelle  on 
aura  cuit  des  rofes  &  des  efcorces  de  grenades. 
Mais  il  faut  que  les  forbes  ne  foyent  pas  du  tout 
meures.  C'eft  pour  fortifaer  ôç  reftreindre  l’c- 
ftomach. 


MEVRES  CONEITES. 


L’On  met  autant  de  fuccre  que  de  fruid ,  aueç 
peu 'de, îusXe  refte  comme  cerifes. 

MELO^IS  ETXOVPONS  Cû-NXïTS, 

L’On  prend  des  melons  ou  poupons  en  telle 
quantité  qu-On-  veut,môy  eRWant  i£|o'ils  ‘foyent 
vn'peû  verds^  mai-meurs,’  rtaW'  tWütesfois  bons, 
dcfquéls  on  ’doif  taillerâUtahe «de  rayons  qu’il  y  'a 
de  quartiers  aux  mdons  'ou  poüpons,  îéfquels  on 
doit  tres-bien^feofter  aüec  le  eoilteau.  Confe- 
qaemment'on  lÊS  doit  tfiettrè  tremper  en  vinaigre 
qui  foit  bon,'  p’ar'dix  'iëürs ,  pnis'àprés  on  les  doit 
changer  dc-vihaigre,&'les  laiifer  repofér  encor  dix 
jours ,  mais  il  ies' faut  méfier &i:crnüet  chafquc 
idur,  puis  après  les  tiret  hors,  Sc  les  mettre  en  rne 
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grolTe  feruiette ,  &  les  nettoyer  tres-bien  enlcs-eC 
fuyant,  &lcs  mettre  vn  ioiir  &  vnenuid  à  l’air. 
Cela  faidjonlesdoit  faire  bouillir  en  miel,  leur 
baillant  vn  chacun  iour  vn  bouillon  iufqu’à  dix 
iours,  mais  il  ne  les  faut  îamais  tirer  hors  du  m.iel, 
&  ne  les  lailTer  bôuilUr  chafque  iour  que  bien  peu; 
car  il  fuffit  qu’ils  ayêt  vn  petit  bouillon.  On  prend 
conCequemment  lefdites  trenches,  les.mettant  en 
tel  vailfeau  qu’on  voudra  auec  les  fufdites  efpices. 

. . ,  /VutrementïOn  fïctidyPouldredegirofie, 

'T>v  gingembre, , 

CinAmnme, autant  de  l'vn  cjue  de  autre.  Eftans  meflez 
enferable,  apres  vn'liâ:  detrahclie  de  melons  ou 
poupons,  ôn  doit  mettre  vn  Hâî  defditcs  pouldrcs, 
ôçainfi  confequemmentiurques.au  deflfusdupot. 
iffaut  auoif  du  mie]  blanc  ^fin,,^  leictterpar 
defliis  tout.  On  en  fait  fy  rôp  cortîme  de  pommes 
■aigrés.  .  ■  ~  . 


COVRGES  EN  MIEL.  , 

LOn  prend,  non  le  ventre ,  mais  le  col  de  la 
courgc,le  taillant  par  quartiers  longs,&  les  ef- 
chaudant  en  çau  bouillante,  éu  laquelJeon  les  iet- 
te,ce  qu’il  faut  continuer  par  neuf  igufs  de  matin: 
mais  auantqup  les  efehauder  o.n  doit  leuer  l’efcor-- 
ce  legerement  ^  .non  trop  auant ,,  em  iettant  la 
mouelle  iSeles  pépins  dç  dedans.  On  les  doit  frire 
tonlèquemmct  bouillir  en  .miel  dedans  Vne  chaur 
diere,non  trop,  mais  eftas  vn.peu  durettea»  les  laif- 
f^nteiruyer  fur  vhe  table  pieeeàpieo?,  en  les  rc" 
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nant*  par  l’efpace  de  deux  iours.  On  les  ferre  auec 
efpices  defTus. 

,  On  en  fait  du  fyrop  comme  de  pommes  aigres. 

PVLPE  OV  CHAIR  DE 
fruits  confite. 

ELle  fe  confit  diuerfement  >  félon  la  volonté 
d’vn  chacun,  qui  feroit  difficile  à  defetire  par 
le  menu,  tt^itcsfois  nous  en  donnerons  quelques 
exemples  qui  pourront  feruir  aux  autres  comme 
de  ponfires  ou  gros  citrons  s  des  courges  de  celles 
qu’on  appelle  Carballat,nom  deriué  de  l’Efpagnol 
qui  appelle  nos  courges  Carbixjfesy  comme  les  plus 
yfitees,  &  fcdoiuenc  confire  d’vne  mefme  façon. 
L’efcorce  du  fruiét  foie  de  courges  fait  de  ponlîres 
eftant  oftee,  la  poulpe  doit.  cftrç  coupee  de  la  lar¬ 
geur  de  deux'  doigts,felon  la  longueur  du  fruiéfcjde 
l’efpoifieur  d’yn  gros  -dos  de  couteau  ,  laquellç 
pour  eftre  rendue  plus  ferme  Qn-doit.mfl.ircr  en 
iàumurc  ou  en  eau  falce,  comraeilçs  oliues  l’eipace 
de  quelques  iours,  &  lors  qu’on  léSiKfÇudra  confi- 
ECp  les  faudra  tremper  en  eau  douce,  pour  en  ofter 
iafaleurc.  Apres  on  la  fera  cuire  ,cn  quantité  fiiffi- 
fante  d’autre  eau- iufqiies  à  ce  qu’elle  foit  tendre. 
Puis  après  on  .la  fechera  auec  des.  linges,  blancs, 
puis  après  on  la  recuira  auec  facerc  cuit  en  fyrop,- 
ou  bien  fur  icelle  . on  verfera  plufieurs  foisdufi.ic- 
cre  cuit  en  fyrop  &  à  demy  chaudjcomme  des  noix 
pour  les  réduire  en  confiture  feçhe,  on  en  fera 
dcmefmes,  comme  il  aefté  dift  des  efcorces  & 
tiges. 
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FrHtSls  contrefaits  en  fuccre, comme  melons,  abricots^  ar. 

tichapex, poires, conconi(fr€S,antandes,pefihes,noyaupc 

depefches,&  d'abricots.  Item  toutes  fortes  de  . 
petits  animaux ,  comme  grenouilles, 
lez^ards  limaces  Je  fi  viue  couleur 
^'on  les  prendrait  pour 
naturels. 

L'On  fait  cuire  dufucGte  fin  en  telle  quantité 
qu’on  veut  en  forme  de  fyrop:  rofat  &  plus. 
Eftantcuiton  le  broyé  bien  fort  aucc  vn  pilori  de 
bois  tant  qu’il  commence  à  blanchir,  te  lors  dnle 
remet  fut  le  feu,  en  le  remuant  toufîoitrs,lé  fuecrè 
bien  chaud  duquel  on  remplit  la  moitié  du  moulé; 
puis  apres  on  ioint  fon  autre  moitié  en  le  retour^' 
nant  de  tous  coftez  pour  le  faire  entrer  pat  tout; 
Eftant  refroidy  ôc  forty  hors  du  mohle.  Si  ce  font, 
poires  faut  deftremper  vn  peu  de  maëhicof  &  Taf- 
ftan  enfemble  &ies  peindre  à'ia  féWbîance  des 
fruids  naturels  y  ïes'rehauflant  de  vermillon  auet^ 
ocre  de  roc  par  la  queue,  faifarir  l’^dl  d<  fin  nbirl 
fi  ce  font  peiches ,  faut  machicqr  Se^-vèf-vàç  terre 
meflez  enfemble ,  &  adoucis  de  vermillon  par  vn 
cofté  &  par  rayons,  faifant  la  qiteüe  de  fin  noir. 
Si  ce  font  abricots ,  il  y  faut  du  faffrari  pur,  puis  ar 
prés  les  reglafler  de  vermillon  bien  peu^  les  mou- 
cheter  delacque,  St  faire  la  queiie  &  l’œil  de  noir 
fin.  Cefte  fcicnce  toutesfois  s’aprend  pluftofi:  par 
pratique  que  par  eferit,  eftant  la  difficulté  en  la 
cuite  du  fuccref 

T>elpt 
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y  A  menue  comme  oôriandi:e,ams  4<2iba? 

_L/drians  ou  pois-fuccreZiComme  on  faità  :  ad  s, 
cftaiis  bien  nets  &  môdez,oïîiëâ  met  en  vne  gtan- 
de  bailînc  fur  le  feu  de  charbon, en  forte  toutesfois 
qu  il  foie  loin  au  delfou?  d’yn  grand  demypicd.On 
prend  apres  du  fucefè  fônd'u  tiicil  • 
verfe  tout  à  coup  fur  lefdites  femencès  chaude,  ^ 
tout  à  finftant  on  les  remue  auec  les  maihs\dé  fot^ 
te  qu'on  leur  fait  à  l'inftant  boire  tout  le 
Ce  que  faiâ,  &les  fehaertcë^- diîïlrféchees'^^ 
bues-  dè  fuccrè  ,  pny  eri'  iremet:  derechef  tài¥t^'ê^^ 
chacurtè  defdirës  febdicés'éYi  foîr  Lhar^é 
il  fâut,&;  lofe  bn-  l’appelle^  ©ïâlà  '[jercil^ 

confcqucmmentjc'eft  a^dirèièiÿ  fait'  i|il'd‘d'’éhîi&'‘é^ 
le  füfccrétbüt'fbndu  ^'bôiiiîlkritTÆ4ëf<3î^^i#tîê-' 
res  par  vn  petit  condujr'dcIftin^clé^botttyèîH’ÏPdW 
moindres  entonnoirs,  Sc  cependant  on  remue  4. 
poefle  où  fonîjcfdites  dragees,|^î\qit9jÿ^eçà,tantoft 
delà,comme  à  la  preiniere'façon.  ^ 

Conpamde^  -^aws  'deifAfhi€»>^m€ 

ÿ0if€Uts,a>ŸàâplkP^f^^^  •'  ni 

;  ;;  >'i  v'-inm  jîur.iMr  -  ■  :•  '.-5 


^  Grotfidàemjltesk''!  .  . 

Ç  Our  groifcllç  blachc  o'q  rouge,on,prcd 
I  aawât  de  fuçcre  que  de  è:ui fts,  faij^nt  le 
^  tout  cuire  haîliucmét  afin  de  conférucr 
1  la  couleur  de  la  groifelle  en  fon  entier. 

Mm 


DFS  .  CONFITVRES. 
Autrement.  On  prend  trois  Hures  de  groifelïcs, 
fuccre  deux'liures,  &  demie,  du  ius  feul  vn  voirre, 
êt  dotefte  comme  des  cerifes  confites. 


Qelee,(k  groifelles  rouges, 

O  N  fait  bouillir  cnfemble.  ‘ 

GmfeÜes  ij-îiures, 

'Pâleur fuç  '  ...  ,!  .denfieliure, 

Sucqrf,  ,  ;  :  :,  i  :  doHZjc  onces. 

lufi|Ues,àce  queiefouf  l^tçuit.  Onlcpaflecon- 
^ue^menc  pftd’eftamiuç  eu  l'expxjmant  i)icn 
(çï^  Qn  remet  |ef  grpifelles  fur  le  feu  iufques  à  ce. 
qu’ily  ^pparoififeforme  de  Geleejf^ifanüa  preuuc. 
<;jorojup,entce^e^^e  Çeri^fjÇeftp  gc|ee  eft  fortTen7. 

ietter^yaiiTe^U^il^îSiw^^  .i,.  , 


Codi^dc  de  groi filles  rouges. 


LFs  groifelles  cueillies  en  telle  quantité  qu’on, 
voudra,  on  les  doit  égrener,  les  faiflant  bouil* 
lir  dedans  l’eau  iu&u’à  çe  qu’elles  foyent  efpouties, 
puis  apres  on  paHp  le;ius  dedans  vn  linge  bien 
blanc,  le  mettant  aucc  moitié  de  fuccre  en  pefan- 
teur.On  fait  le  tout  bouillir  à  petit  feu  &  iniques  à 
telle  eipoifleurjqiie  ce  fpjt  du  codignac.^ 

,  Gés  confitures  rafràifchiirentôc'  deïalterent  les 
maiades.On  leur  én  peut  mettre  en  potagei 

.  BER 


berberis  confit. 


BErberii  '  '  trois  liures^ 

Succre  trois  Iwres. 

Jm  de  berberis  demie  liure. 

Du  rcfte  il  en  faut  faire  comme  des'ce^ifes  &  groi- 
felles,  aufquelles  &'âu  berberis eft  bcfoindeplus 
de  fuccre, parce  qu’ils  font  plus  aigres. 


Berberis  en  Gelee. 
Comme  de  cerifes  &:  groifelles. 


CORNOILtES  CONFITES. 
Ornoilles  .  iij.Uures^ 

J  Succre  ij Mures, 


Mm 

Oh  en  fait  la  cuite  comme  des  cerifes. 


Mdmres,, 


Cornoiües  en  Gélee, 

CÔmme  des  cerifes. 

Les  cornoilles  refïcrrent  fort,  &  les  confî¬ 
tes  font  fort  propres  contré  le  deruoyement  du 
ventre. 


FRAMBOISES  CONFITES. 


ON  y  met  autant  de  fuccre  que  de  fruiét,  aucc 
peu  de  ius.Le  refte  fe  fait  comme  des  cerifes. 
On  met  les  framboifes  entières.  Toutes  ees  confi-^ 
turcs  fe  font  à  gros  feu. 
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Framhàifes  eh  Gelee. 


Comme  4cs  groiflelles  rouges,  &  comme  îç 
berberis, 


graine  DE  GENEVRE 
confite, 

ON  la  fait  bouillir  en  eau  quand  elle  eft  par^ 
uenue  àiufte  maturité,  &  de  cefte  deeoétron 
on  en  fait  fyrop  aitec  âutaht  de  fuccrè,  Auant  que 
Je  fyrop  foit  cuit  pn  y  met  d'autres  grains  crus,  fai- 
fant  la  decoélipn  iufques  à  ce  que  la  cuire  fpit  plus 
ofppifTe  que  de  fyrop,On  prend  pour  liure  de  grai¬ 
ne  de  geneurc  deux  liures  de  fyrop  ou  enuiron. 

>  pn  en  fait  d'antre  fyrop  fans  luccre.  On  met 
cuire  vne  grande  quantité  de  grains  de  genéure 
dedans  vn  chauderôri  auec  autant  d’eau  qu  il  y  en 
faut.  Eftant  ladite  graine  fprt  cuite  de  amollie,  il  la 
faut  mettre  foubsTa  prefrej&  bien  exprimer  le  ius, 
le  faire  recuire  iufques  à  confiftance  dç  fyrop 
ppur  en  vfer  pour  refehauffer  l’eftomach  en  temps 
de  pefte?pour  prouoquerles  menftrues,&c.ll  aidç 
fortaladigeftion. 


Çenjîture. de  jru0s0n  general. 

TOus  les  fruiéts  en  general,  foyent  eftrangers, 
pu  du  pais  où  on  habite,  font  ordinairement 
confits  es  lieux  où  ils  nailicnt.  De  ceux  qui  naif- 
fent  en  nos  climats,  on  ne  confit  qu’vne  partie  des 
fruiéts? 
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ftuîfts,  comme  la  poulpe  de  coins,  de  courges,  de 
pruncs,&c.ou  leur  efcorce, comme  de  citrons, d'o- 
renges,&  de  limons.  Otf  on  confit  les  fruits  tous 
entiers,  Sc  iceux  en  leur  maturité,  comme  Telpine- 
vinettCiCerire,merire,poire,abricoC.  Ou  âuant  leur 
maturité, comme  raigrec,l'amande,lâ  noix, laquel¬ 
le  on  peut  aulîi  confire,  lî  apres  les  atioir  pelees  3C 
percecs  àtrauers  &  de  long  âuec  vnc  grolie  &  lon¬ 
gue  egüille  de  bois  ou  poinlfon,  ôn  les  fait  trem- 

Î)er  neuf  ou  dix  iours  en  eau  claire  pour  diminuer 
eur  amertume,  laquelle  on  doit  clianger  par  chaf- 
que  iour.  Puis  on  les  doit  faire'cuire  en  autre  eaü 
tant  qu’elles  foyent  têdres.Les  ayant  efluyees  auec 
vn  linge  blanc  les  faut  larder  auec  clous  de  girofle 
ôc  canelle  incifee  au  long  auparauant  trempee  en 
eau  pour  la  ramollir.  Es  trous  auparauant  faiéts, 
aucuns  au  lieu  de  girofle  y  mettent  efcorce  d’o- 
renge  feçhe  &  coupée  en  long  &  menue,  &  au  lieu 
de  {uccre,du  miel  blâc  pour  les  pauüres.Cela  fàiét. 
On  prend  plus  pefant  de  fuccre  que  de  noix,  qu’ott 
lait  cuire  auec  eau  en  fyrop  :  puis-âprés  on  met  les 
noixainfi  lardees  pour  les  recuire  iurqu^à  ce  que 
leur  humidité  Toit  confumee,  &  fe  puilfcnt  garder 
longuement  en  leur  fyrop.  Aucuns  (  icelles  cuites 
&  lardees  corne  dict  eft)  les  mettét  en  leur  pot  fans 
les  faire  cuire  auec  leur  fyrop, lequel  ils  verfent  par 
delfus  eftant  à  demy  froid,  ^jceluy  decuir  par  leur 
humidité, le  recuifent  &  verfent,  &  ainfi  côtinuent 
autant  de  fois  qu’il  fe  dccuit,  puis  après  les  lailfent 
&  gardent  aubefoiii.  Elles  en  font  plus  tendres. 
Pour  faire  que  les  noix  foyent  toufiours  blanches, 
du  c5mencement  les  faut  peler  iufqucs  à  la  moyen- 
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ne  ercorce,&  incontinent  les  mettre  en  eau  claire, 
attendant  qu'elles  foyent  toutes  pelees,  puis  après 
fans  les  percer  ni  larder,  les  cuire  comme  auons 
did  des  precedentes. 


Racines  confites. 

PASTENADES,  CARROTTES, 
Panais, ràues,  naüeaux,  &  reforts 
en  confiture. 

EStans  bien  pelez ,  nettoyez  &  mis  par  petites 
rouelles ,  on  les  fait  long  temps  tremper  fur 
^cèdres  chaudes  en  eau, puis  apres  on  les  fait  bouil¬ 
lir  iufqu'à  ce  qu'elléfoit  conlumeeà  force  de  cui¬ 
re.  E  ftans  cuits,  pilez  &  palfez  par  vn  linge,  on  les 
fait  cuire  âuec  trois  fois  autant  de  fuccre  &qua-, 
tre  de  miel.  On  adioufte  vn  peu  de  canelle  à  la 
decoftion. 


GINGEMBRE  CONFIT. 

ON  trempe  le  gingembre  incifé  en  eau  froide 
par  Icfpace  de  vingtquatre  heures  ou  da- 
uantage ,  puis  auec  l’eau  de  l'infufion,  &  auec  au- 
tanc'  de  fuccre,on  fait  fyrop-,auquel,auan|:  qu'il  foie 
cuit,  on  iettela  racine  pour  en  faire  entière  deco- 
6lion.ll  eft  meilleur  de  l'incifer  par  morceaux  que 
de  le  lailfer  entier.  .  . 

Autrement.On  l'àrroufe  d’eau  &  de  vin  l’elpace 
de  plufieurs  iours,tant  qu'il  foit  ramolly,eftant  cn- 
lielopé  d'vn  drapeau,  en  vnvailfeau  de  terre  ver- 

nilîc- 
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ïiiflH  ou  plombé  ou  en  voirre  ou  efa  eftain. 


racine  de  cicoree  ov 

Buglofc  confite. 

O  N  fait  bouillir  en  grande  quantité  d’éaii  la 
racine  lauee  &  decoupee  par  petites  pièces 
au  poids  dyne  liurc  auec  autant  de  rupcre>&  quand 
elle  eft  cuite  &  tirée  on  fait  bouillir  Ôc  clarifier  le 
fuccrc  en  fuffifante  quantité  d’eau  de  ladite  deco- 
él:ion,mais  elle  n’eft  pas  fi  agréable,  ains  plus  forte 
que  quand  on  fait  bouillir  le  fuccre  en  eau  pure. 
Qiiand  le  fuccre  fera  venu  quafi  en  forme  de.  lÿ- 
rop,  ony  doitietterla  racine  iufques  àce  que  la 
cuite  foit  parfaidc. 

Herbes  confites. 

MENTÊ,  SAVGE,HYSSOPE. 

&  mariolaine  confites. 

ON  en  fait  cuire  vneliof:e,fraifche»  tendre, 
fâns  fleurs,  decoupee  &  concalfec  auec  trois 
liures  de  fuccre  iufques-àraifonnableconfiftence. 
Si  on  ne  met  que  deux  liures  de  ces  herbes, la  con¬ 
fiture  fera  plus  folide,mais  non  de  fi  bon  goüft.  Si 
au  lieu  de  fuccre  on  prêt  du  michil  en  faudra  deux: 
liures.Elle  fc  peut  garder  fans  cuire  fi  elle  eft  expo- 
fec  au  fûleil,où  elle  peut  cftrc  vopen  cuite.Elle  eft 
fort  ftomachale.  , 

Autrement.  Quand  la  tnente  commence  à  fortir 
de  terredl  la  faut  cueillir  &  bien  piler,afin  qu’il  n’y 
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relie  rien  d’entier.  On.la  pefe  confequefnment,  ôc 
,y  met-on  autant  de  Tuccre.  Si  on  en  prend  le  gros 
d’vne  noix  ou  châtaigne,  fert  grandemjCntà  l’c- 
ftoraach.  ' 


.  Cofies  de iaiêiuesçon^tes, cardes, &  cofies  d'arttchaux: 

ON  cènfit  communément  entre  les  tiges  cel¬ 
les  de  la  lâiduc  &  d’attichaux.  Celles  de  laÎT 
élues  doyuent  eftre  cueillies  vn  peu  après  quelles 
font  montées, &  tendres,  non  lors, qu’elles  produi- 
fent  tleurs  fleurs  &  feménees ,  parce  qu’elles  font 
tropdurcs.  Apres  ce, il  les  conuient  peler  de  leur 
peau&  les  faire  bouillir  en  eau,  tât  qu’elles  fo.ycnt 
tres-tendres.On  les  doit  confequemmentfecher  à 
l’ombre  entre  deux  linges,on  auec  le  linge  mefme, 
les  éflliyer,  puis  les  recuire  en  fuccrc  cuit  en  fÿrop* 
pour  les  garder  au  befoin.  Pour  les  réduire  en  con¬ 
fiture  lèche  faut  faire  comme  a  elle  diél  des  ef- 


Les  cardes  blanches, &  colles  des  aitichaux  doi¬ 
vent’  eftre  confîtes  de  inefînes,  excepté  qu’àivlicu 
de  fuccre  on  doit  éprendre  du  miel  blanc  de  Pro- 
ualcc  Ou  de  Languedoc  defpumé ,  &  les  garder  a- 
uec  leür  lyrop  pource  que:  le  mielcft  plus  conue- 
fiableàceque  delflisqueie  fuccre.  : 

Les  herbes  qu’on,  veut  confire  font  de  leur  na¬ 
ture  humides  oufeches.  Sihumidcsyil  en  fant  tirer 
le  fuc,&  iceluy  cuire  auec  deux  fois  autant  de  fuc¬ 
cre  en  formé  de  lyrop,ou  vft  peu  plus.  On  y  adiou- 
fte  le  marc  ou  refldence  dudit  fuc  exaélcinent  pilé 
en  vn  mortier  de  marbre  auec  vn  pilori  ude  bois. 

-  :,i;:  ^  Lcfy 
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Le  fyrop  eftat  encor  furie  feu  &  chaud,  on  le  doit 
apres  garder  en  fon  pot.  Si  les  herbes  font  feches, 
faut  premieremêt  ofter  les  branchettes  &  queues* 
puis  apré^  les  piler  au  mortier  de  marbre  fort  exa- 
deinent ,  &  y  adioufter  deux  fois  autant  de  fuccre 
puluerifê  ;  &  derechef  le  tout  eflapt  bien  incorpo¬ 
ré  enfemblcjfera  tenu  en  fon  pot  au  foleil  quelques 
iours,remué  par  fois  &  gardé  au  befoim 

Aucuns  font  vne  decodion  à  part  de  telles  her¬ 
bes  feches ,  pour  fupplcer  au  defaut  du  fuc,  en  la¬ 
quelle  ils  font  fondre  leur  fuccre  fin ,  &  le  cuire  en 
forme  d’eleduaire  mol  >  y  adiouftant  f herbe  triee 
&  curieufement  batue ,  laquelle  incorporée  &  re¬ 
froidie,  eft  gardee  au  befoin.  Celle  méthode  vaut 
mieux  que  la  première. 

Fleurs  confites. 

Combien  qu’on  puiiTe.  confire  toutes  fleurs ,  fi 
eft-ce  que  l’vfage  en  a  retenu  quelqucs-vnes 
par  deflus  les  autres.  De  celles  qui  font  en  vfage, 
lés  vnes  font  humides,  de  leur  nature ,  comme  cel¬ 
les  de  violes, buglofc, bourrache, cicoree, nénuphar 
ounympheades  autres  tiennent  le  milieu,  comme 
les  rofes,celles  de  betoine;  Aucuns  font  d’aduis  que 
celles  qui  font  humides  doiueiit  eftrc  à  demy  fe- 
chees  au  foleil  entre  deux  linges,  à  fin  de  diminuer 
vne  partie  de  leur  humidiré,puis  pilees  au  mortier 
y  adioufter  le  double  de  fuccre  fin,  groflîcrement 
pilé,  &  le  tout  bien  incorporé  fe  doitgairder  au  fo- 
leil  dedans  vri  pot  de  terre  bien  verniffé,  le  remuât 
fouuent  auec  vne  fpatalc ,  &  bouchant  le  pot  d’vn 
M  m  y 
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double  papier  &  parchemiti  mouillé ,  à  fin  que  la 
vertu  acree  des  fleurs  ne  fe  perde.  On  en  fait  pour 
le  iourd’huy  quafi  de  mefme  en  toutes  fleurs  horf- 
mis  qu'on  nefaitfccher  les  fleurs  pour  humides 
qu'elles  foyertt  de  leur  nature, ains  toutes  récentes; 
car  fouuent  en  les  fechant  leur  naïfue  couleur  fc 
perd.  Indice  certain  que  leur  vertu  eft  du  tout  eua- 
porce,ou  vnc  bonne  partie ,  ainfi  que  Mefuél’en- 
Icigne  doétement  au  liure  des  fimples  purgatifs, 
chap.de  la  rofe  On  les  pile  ( dy-ie  )  puis  apres  on  y 
gdioufteâufli  deux  fois  autant  de  Tuccre,  &  le  tout 
incorporé,  on  le  garde  dedans  des  pots  couuerts 
qu’on  tient  vn  mois  au  foleil  ou  quarante  iours,les 
remuant  deux  ou  trois  fois  la  femaine ,  à  fin  que  le 
foleil  les  cuife  de  toutes  parts.  Ceux  ne  font  bien 
qui  couurent  leur  pot  d’vn  fimple  papier,  qu’ils 
perforer  auec  vne  efpingle  grolfiere ,  durant  qu’ils 
tiennent  leur  pot  au  foleil.  Au  contraire  ,  il  doit 
eftrc  bien  couuert,  à  fin  que  la  vertu  de  la  fleur  ne 
s’exhale.  ■ 


ROSES  CONFITES  OV  TN  , 
conferucs. 

Sejès  liquides  confites. 

ON  prend  deux  fois  autant  de  fuccre  que  de 
rofes,  les  faifant  ainfi  cuire  auec  de  l'eau 
rofe ,  &  quand  le  fuccre  fera  prefques  cuit ,  onde 
mec  auec  les  rofes,  les  tenant  uir  le  feu  qui  foit  pe¬ 
tit, &  les  mouuant  auec  vne  fpatule  de  boisitat  que 
la  confiture  foit  fcchc  moyennement.  • 

Autre 
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Autrement. On  prend  dès  boutons  de  rofes  rou¬ 
ges  en  coupant  tout  le  deffbus  des  fueilles  des  ro¬ 
fes  &  les  pilant  en  vn  mortier  de  marbre  le  plus 
vifte  qu'on  pourra.  Pour  quatre  onces  de  rofes  on 
doit  auoir  douze  onces  de  fuccre  en  pouldre  fub- 
tile  qu’il  faut  bien  piler  auec  les  rofes  pour  les  in- 
corporer.Puis  on  la  met  en  pots  de  terre  bien  cou- 
uerts  de  papier  fort,picqué  par  defliis,  de  peur  que 
les  moufehes  n'y  entrent,&  la  mettre  au  foléil. 

Autrement.On  melle  vne  liure  de  rofes  incifecs^ 
batues  &  côcafTecs ,  auec  dcuxliurcs  de  fuccre  cuit 
en  eau  rofe  en  forme  de  fuccre  rolat. 

Autrement.  On  prend  des  rofes  blanches  ou 
rouges,non  encor  efpanouies,lefquelles  nettoyees 
&  fechees,  on  les  pile  en  yn  mortier  de  marbre ,  y 
adiouftant  trois  fois  autant  de  fuccre.  On  met  le 
tout  côfcquemment  en  vn  vailfeau  de  voirre  cou- 
uert  de  parchemin  expofë  au  foleil  par  trois  mois, 
en  remuant  quafi  tous  les  ioursla  confiture. 

Autrement.  On  prend  vne  partie  de  rofes  rou¬ 
ges  ,  dont  les  ongles  fbyent  coupees  auec  le  cou- 
flcau.Nous  appelions  l’ongle,la  partie  blanche  qui 
eft  au  bout  d’embas  des  fueilles  de  la  rofe ,  Icfquels 
fechez  font  noirs  qu’aucuns  ignorans  appellent 
Antheran^  nom  d'vnc  compofition  dont  fait  men¬ 
tion  Diofeoride  &  Galiefi ,  âemedic.  hcal.Hh.6.  Les 
rofes  ainfi  coupees  feront  curieufement  pilces  en 
vn  mortier  de  marbre ,  auec  le  pilon  de  bois ,  puis 
on  y  doit  adioufter  les  deux  parts  de  fuccre  fin, 
qu’on  incorporera  enfemble  &  le  gardera-on  en 
vn  pot, en  forte  qu'il  ne  foit  du  tout  plein  ,  le  met¬ 
tant  au  foleil  bien  coüuert  trentequatre  iours ,  en 
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les  remuant  chafque  iour  aucc  vue  fpatule,  à  fin 
que  la  chaleur  les  cuife  de  toutes  parts.  Cefte  con> 
fleure  ou  côfcrue  fe  gardera  deux  ans  belle  &  plai- 
fante  au  palais.il  y  en  a  qui  font  fondre  le  fuccre  en 
eau  rofe,  &  le  tout  cuire  én  eleétuaire ,  puis  apres 
y  deftrempent  les  rôles  curieufemeiit  mondées  & 
pilees  au  mortier  (comme  did  eft)  y  adiouftant  vn 
peu  de  verjus, d^aigrct  ou  fuc  d'orenge,  qui  luy  dô- 
ne  vne  belle  couleur  qu  elle  garde  vn  an  fans  chan¬ 
ger  ,  pourueu  qu’on  mette  la  confiture  en  fon  pot 
vn  peu  chaude,  pour  luy  acquérir  vne  petite  crou- 
fte  par  delTiis ,  qui  empefehe  que  l’air  ambient  ne 
change  fa  coulent. 


^ûjès  cenfites  en  roche. 

ON  puluerife  vne  once  de  rofes  des  plus  rou¬ 
ges  fechees ,  defquelles  on  a  ofté  les  ongles, 
auec  vne  liure  de  fuccre  cuit  en  eau  rofe  ou  en  fuc 
de  rofèsjcuit  en  eledtiaire. 

Autrement.  On  prend  fuccre  vne  liure ,  rofes 
fort  rouges ,  vne  once ,  pulucrifant  le  fuccre  &  le 
mettant  en  vn  poeflon  d’airain  auec  eau  rofe ,  ÔC 
faut  là  ietter  les  rofes  mifes  en  pouldre  bié  defliee, 
apres  eftre  bien  feches.  On  les  doit  bien  mefler  & 
bien  mouuoir  pour  les  faire  plus  rouges  auec  vn 
petit  de  fuc  de  citron,&  ne  faut  attendre  qu’il  s’en- 
durcilTe  au  poeflon  ,  mais  le  faut  couper  en  iceUiy 
par  lopins ,  &  le  mettre  fur  quelque  alïietc  pour 
eflliy. 

Autrement.  On  fait  bouillir  vne  liure  ou  enui- 
ron  de  fuccre  fin  en  vlic  demie  liure  d’eau  rofe ,  & 

quand 
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fluand  toute  l’eau  fera  confumce ,  on  iettc  dedans 
^  fuccre  vne  once  de  rofes  fcches  puluerifees ,  fai- 
fant  le  tout  cuire  competemiTienr,&  auec  vne  fpa- 
tule  de  bois  on  met  ladite  conferue  par  morceaux. 

/^ptrement.  On  met  en  pouidre  fubtile  vne  on¬ 
ce  de  rofes  de  Prouuins  auec  vne  once  de  fuccre, 
qui  doit  tant  cuire  qu  il  face  vn  ^l ,  ou  que  le  mét¬ 
rant  fur  vne  affiete  la  goutte  demeure  grande  & 
dure.Ce  faidjOn  folle  du  feu,  y  mettant  vne  once 
de  rofes  puluerifees,  f  arroufant  du  ius  de  citron  & 
d’eau  rofe.Eftant  bien  meflec  auec  le  fuccre ,  on  la 
doit  mettre  auec  vne  fpatulc  de  bois  fur  du  papier. 
Eftantfeche,eltmifc  dedans  des  boëtes  en  lieu  fec. 

Autrement.  On  fait  fondre  vne  liure  du  plus 
beau  fuccre  auec  vne  chopine  d’eau  rôfe,  &  apres 
qu’il  fera  fondu,0n  doit  mettre  la  poefle  fur  le  feu, 
&  le  fyrop  cftant  Cuit  à  perfedion,oni’oftê  de  def- 
füS  le  femen  le  lai  fiant  refroidir.  On  y  doit  confe- 
qûcmment  mefler' quàtre  onces  de  tofes  bien  piil- 
uèrifees,  en  mouUânt  toiiEours  d^vne  l^wule  de 
bois.  _  '  "  ‘ 

Autrement.  Ott  prend  vne  once  de  rofes  feches 
mondees  de  leurs  ongles  comme  les  ptfeeèdente^ 
qu’on  doit  réduire  enpoüidre' iâteilè ,  lelquelles 
arroufees  de  trois  drachmes' on'dehniéOnec  de  fuc 
d’aigrets  ou  de  limons ,  on  fera  fondre  en  eau  rofe 
vne liure  de  fiiccre  fin  &  fcùirc  en  ‘êlfeduaire  folide; 
La  baflîne  oftec  de  defiTus  le  feu,  y  fourdiflouclre  la 
pouidre  de  rofes  comme  diél  cft.  Le  tout  quafi  rc- 
froidy  fera  rnis  ^uec  v}ie  large  fp^mle  de  bois  par 
morceaux  fur  papier  blahC ,  &  gafdë^daïîsdes  pots 
devoirre  bouchez  ou bGëtdsbien  bôuohees.  Le 

fuc 


^58  DES  CONFITVRES. 
fuc  y  efl:  feulement  mis  pour  luy  donner  la  couUut 
vehneillc^non  pour  changer  ou  augmenter  la  ver¬ 
tu  J  laquelle  il  garde  demy  an,  pourueu  que  1  air  ne 
la  touche.  Pâlie?  fix  moisjfà  couleur  fe  fleftrit  peu 
à  peu,&  fa  vertu  n’eft  moindre  que  de  la  liquide, & 
fl  eft  plus  agreable,pource  que  demie  liure  de  rofes 
rccentes  mondées  &  fechees  ne  reuiennent  au 
plus  qu'à  vnc  once  »  ainfî  que  chacun  Iç  peut  expé¬ 
rimenter. 

Syrop  de  refis  fiches, 

ON  met  en  vn  pot,  neuf  vne  liure  deïofes  de 
Prouuins  feches  j  &  faudroit  que  ce  pot  fuft 
de  Beauuais,tout  neuf  On  fait  bouillir  quatre  pin¬ 
tes  d’eau ,  laquelle  on  met  toute  bouillante  fur  les 
rofes.  Le  ppt  bien  couuert  demeure  ainfî  vingt- 
quatre  heures.  On  le  doit  mettre  fut  le  feu  dans 
vne  poëfîe  pour  refehauffer  lâns  bouillir ,  &  lors 
doit  eftre  cpulé  par  vn  linge  &,bien  exprime.  On 
met  confequemment  la  decoftion  fur  le  feu  auec 
deuxliuresdebpnfuccre  ,  faifânt  cuire  le  lÿropà 
perfedlion  comme  pour  le.  garder.  On  en  prend  le 
foirpoutîarreftçrlerheume.  , 

■Autrçment,&  bien  excellent.On  prend  vne  bd- 
ne  quantité  de  rofes  pâlies  ouincarnates  defîjuel- 
les  on  doit  emplir  vn  pot  dc  terre  verni Ifé,  &  le 
tout  bien  foulé ,  mettant  dedans  eau  de  fontaine 
bouillante  pour  y  faire  infuler  lefdiçcs  rofes  vingt- 
quatre  heureis>  durant  lefquellcs  le  pot  doit  eftre 
tenu  fur  cendye^  chaudes ,  après  lefquelles  on  dok 
faire  prendre  tnbôuillon  à  l’infufîon  pour  la  couw 
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1er  ï  trauers  vn  linge  bien.net.On  mettra  quand  & 
quâd  autâtderofes  fraifches  audit  pot  que  le  iour 
precedent,Ie  remplilTant  de  ladite  infufion  chaude 
&  vn  peu  bouillante.côtinuant  iufqu  a  neux  ou  dix 
jours,pour  en  vfer  comme  s’enfuit.On  prend  qua¬ 
tre  liures  de  ladite  infuhon ,  deux  hures  de  fuc  de 
roCes  tiré  de  grande  quantité  de  tofes  pilees ,  cinq 
liures  de  fuccre  hn.  On  fait  le  tout  bouillir  en  vn 
yaiflèau  de  franc  cuiure  eftamé^ou  dedâs  vn  pot  de 
terre  verniiré  dedans  &  dehors,  mis  en  vn  chaude- 
ron  plein  d'eau  &  qui;  cuife  dedans  ledit  pot  auec 
tel  &  h  grand  feu  de  charbons  qu'on  voudra ,  en 
l'efcumant  toufiours  iufques  à  ce  qu'il  foit  de  con- 
llftencc  dcdyrop3&  quhl  file. 

Autrement  &  prelques  tel, mais  laxatif,  fi  on  le 
veut  pour  le  purger.  On  prend  fulïifante  quantité 
de  rofes  incsrnatcs,&  eftanl  efFueilleeSjOn  en  rem¬ 
plit  fans  les  fouler  vn  pot  de  terre  neuf  plombé  ou 
vn  vaifieaudevoirrede  telle  capacité  qu'on  vou¬ 
dra.  Il  conuientcofequemment  faire  tiédir  de  l'eau 
pour  en  remplir  ledit  pot  ou  yaiflèau  de  voirre  tant 
qu'elle  couure  lefdites  rofes,  lailfantr  ainfi  le  tout 
en  infufioa  vingrquatre  heures  ,  aü  bout  defquel- 
les  on  retire  ladite  eau  dedas  vn  autre  pot  ou  vaifi- 
feau  femblable,prelîant  auec  vu  linge  bien  net  lef¬ 
dites  rofes  ainfi,  trempees.On  rempiit'aprés  le  pre¬ 
mier  pot  d'autres  fucilles  de  pareilles  rofes  fans  les 
fouler,faifànt  encor  tiédir  ladite  première  infufion 
remife  en  l'aurre  porjlaquellç  pn  remettra  feule  fij r 
les  rofes  qu'pn  lailfeia  encor  tremper  vingrquatre 
heures,  faifant  après  comme  à  la  première  fois ,  Sc 
çoncinuant  neuf  ou  dix  ou  douze  iours  pour  en 

eflre 
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cftre  meilleur.Le  temps  defdites  înfufions  accom-  I 
ply,on  mefurera  le  iüs  qui  eti  t eftera ,  pour  en  faire  1 
lyrop ,  auqùel  conuiendra  vne  liure  &  demie  de  1 
fuccre  à  vnc  pinte  on  enuiron ,  faifaint  cuire  le  fy.  j 
rop  doucement ,  tant  qu’il  foit  cuit  a  perfedion. 
Pour  en  vfer ,  faut  mettre  trois  ou  quatre  drach¬ 
mes  de  fcné ,  en  deux  onces  dudit  Tyrop  tiede  auec 
anis  &  fenouil.  On  y  peut  adioufter  vne  drachme 
de  rheubarbe.  Et  lors  on  en  prend  deux  cueillérecs 
auec  vin  blanc. 

Les  rofes  en  conferue  font  fort  refrigeratîuèsjôt 
arreftent  les  dcfluxions.  ■  i 


Confiture  de  ^eurs  de  violettes ,  de  cicoree^de  bpnr(eiche, 
fange fhjjfope^arjolainei^c.]  ,  -  . 

Comme  de  rofes.  Les  fleurs  de  rofmarin  font 
fouueraines  (eftans  confites)  pour  Peftomâch 
débile.  ■ 

Les  fleurs  d’orenges  confites  en  Efpagne  féhe 
aufli  tres-excellentes  ceuître  les  ihfirmirez  de  I’Ct 
ftoraach.  On  en  fait  aufli  de  l'eau  de  tref-grad  vfa-' 
gé,  qu’on  appelle  naphe.  On  les  diftille  par  la  cam- 
pane  à  force  de  feu.  Elle  furmonte  toutes  autres 
eaux  en  fuauité.  Platine- &Araat  Portugais  efevi- 
uent  que  c'eft  vn  excellent  vomitoire. 

Onfaitauffi  dcl’eau  de  fleurs  de  rofmarin.  On 
en  remplit  vne  fiole  qu’on  enfonce  dedans  le  fable 
à  la  moitié ,  l’y  lailfant  vn  mois  entier  tant  que  les 
fiieilles  foyent  conuerrics  en  eau.On  la  met  quatre 
iours  au  foleil  pour  s’efpoiflîr.  Elle  conforte  lô 
cœur, le  ccrueau ,  la  mémoire  &  le  corps ,  &  guérit 

la  para 
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là  paralyfie.  Ou  bien  on  diftille  les  fleurs  de  rôfma- 
rin  par  l'alambic,  la  dofc  eftgnc  dequatre  on(;cSj;&:^ 
ccfte  eau  côtregarde  l'homitie  en  fa  fànté,  rcraiçdie 
aux  douleurs  d’eftomacH  &  du  ventre,  rend  la 
perfonne  gaye  qui  en  vfe. 

Pareillement  on  fait  de  l'eau  de  fleurs  de  Soucy, 
la  faifant  diftiller  au  Soleil  au  mois  d’Aoufl com¬ 
me  s'enfuit.On  prend  la  coeflè  d'vne,  femme  pereee 
deplufieurs  futures ,  on  la  pend  dedans  vn  voirre 
blanc,  fi  bien  qu’elle  ne  touche  au  fond  du  yqirre, 
oh  la  remplit  des  fleurs  de,  Soucy, puis  on  èûouppc 
le  voirre  par  deifus ,  afin  qu'il  n'ait  aucuip...  air  tant 
petit  foit-il,  les  faifant  diftiller  au  Soleil l'eipace  de 
quatre  ou  cinq  fcmaincs.  Cefte  eau,  clarifie  mer- 
ucilleulement  les  yeux. 


DES  M  V  S  Ç  A  R  D  I  N  S,  : 


ObJ-  fait  pitfie  de  Succre  . ,  ijij, onces. 

Canelle  vnjcnipnle. 

girofle  .  'vn  p:rupule^Hec  Gemme^UgragAnth 
infiife  en  eau  Rofe. 

Mftfc  'dj.grainSiauec  Sandal  muge  bien  def 

rompu,ou  ’Bol  d‘ Arménie  bien  laué  vne  drachme. 

qu’on  y  doit  mettre  peu  à  peu  aucc  vn  petit  de  Ma¬ 
cis  ou  d'Amydon,  dont  on  fait  des  Trochifques, 
pour  les  fecher  à  l'ombre. 


Autrement, 

confite. 

SfcoŸce  de  citron 
Aiirobolan  confit 
Ambre-gris 


Le  tiers  d’vne  noix  mufeade 

'  ii]. drachme  s. 
iipdrachmesr 
demie  drachme. 

,Nn 
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‘intArit, 

Siic'Cre  le  double  de  tout. lit  auec 

le  l’hucilage  de  U  gomme  Tragaganth  tirce  en 
eau  de  Buglofejon  ert  fait  des  MulcardiUs. 

A\iTïemcm.gfimme  jirahit^ue  cinq  omet; 

Sucere  fjtt  ,  inj.onces. 

iij.onces. 

fdur  chdjhme  once  io. grains  de  Mufe, 

Q^lqu’vn  eferit  de  noftre  temps  qu’illcs  faut 
aift  fl  faire.  '  On  inet  tremper  autant  de  Tragaganth 
'blanc  qu’on  veutjiequel  on  couure  d'autâht  d'eau 
Rolè  par  deux  iours.On  ie  pile  au  raortier,lüy  don- 
iiahtcorp>s  auèc  farine  d’ Ainy don 'çjud’Orge  bien 
inétte  &  defliee,vh  petit  de  Succrc  fiii  &  dè  ^duldic 
de  Maftic  autant  qu’il  eU  pourroit  cheuîr  fur  v'n 
quatrin,  vn  petit  deMufebien  deffait,  &  les  faire 
incorporer.,  iii  on  y  met  vn  peu  d’iris  &  de  Sandal 
blanc  des  Mufeardins  en  feront  meilleurs.  Si  on  les 
defire  rouges,  on  y  doit  adioufter  Sandal  rouge  ou 
Tang  de  Dragon.  On  les  accommode  comme  l^s 
prccedcns,  *  •  ; 

On  exicogitc  ioutnellcment  plufieurs  autres 
efpcces  de  Confitures  d!elicates  &  tre^-exquifei 
Ceux  qui  en  font  curieux,  Se  s’y  exercent  en  feront 
^artjs’il  leur  plaift,au  public.  ^  ' 


F  I  No 


general  des 

MATIERES  PLVS  R  E-  ' 

MARQVABIES  TRAICTEIS 


’Ablc  que  c’eft,  fa  fai  Ton  &  apparcilpoar  maîigor. 
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